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UFA 174 F/274

mit organischen Spurenelementen

e Schnelle und effektivere Verfligharkeit

e Positiv fir Krankheitsimmunitat

e Gute Fruchtbarkeit und
Eutergesundheit

Rabatt Fr. 2.-/100 kg auf allen
UFA Bio-Milchviehfutter
giiltig bis 26.11.11
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LINUS SILVESTRI AG

Nutztier-Systempartner

9450 Lichingen

Tel. 071 757 11 00, Fax 071 757 11 01

E-Mail: kundendienst@Isag.ch

Liichingen '. homepage: www.lsag.ch
homepage: www.bioweidebeef.ch

SILVESTRI

Vermarktung und Beratung:
Linus Silvestri, Lichingen, SG Natel 079 222 18 33
Jakob Spring, Kollbrunn, ZH Natel 079 406 80 27

lhre Chance
im Bio Weide-Beef Programm

Wir suchen laufend

e Mastremonten aus Mutterkuh- und Milchviehhaltung mit
interessanter zusétzlicher Qualitédtsbezahlung, geméass
Schlachtresultat

¢ neue Bio Weide-Beef Produzenten fiir folgende Produk-
tionsformen Remontenzukauf mit Ausmast, Milchviehhaltung
und Mutterkuhhaltung mit Ausmast (sieche www.Isag.ch)

e Mutterkuhhalter fiir die Aubrac Produktion
Sie gewinnen:
Interessante Absatzmdoglichkeiten im Bio Weide-Beef Programm

Wir vermitteln:

Aubrac Zuchttiere, F-1 Mutterkuhrinder, Bio Mastremonten,
Bio Bankkalber und Bio Tranker, Bio Schweine,

Bio Mutterschweine und
Ferkel, Bio Schlachtkiihe O¢
~

BIOSUISSE

CCCEIEIE SO

Weide-Beef

6ﬂr§anische
Stickstoffdiunger

Granulierte Dinger
Biosol (Chitindinger 7-1-1)
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Andermatt Biocontrol AG //l Andermatt
Stahlermatten 6 - 6146 Grossdietwil B iIocon "ro I

Telefon 062 917 50 05 - www.biocontrol.ch

fir lhr Geld.

Die Alternative Bank Schweiz unterstiitzt

die Bereiche biologischer Anbau und erneuerbare
Energien mit speziellen Forderkrediten. Sie ist
Spezialistin fiir Finanzierungen im biologischen
Anbau und der Photovoltaik.

ALTERNATIVE

BANK Der Weg zur
SCHWEIZ echten Alternative:
/ T 0622061616
www.abs.ch
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Am Ball bleiben

Lebensmittelskandale und knapper wer-
dende Rohstoffe haben das Bewusst-
sein gegentiiber Lebensmitteln gescharft.
Viele Konsumentinnen und Konsu-
menten wollen heute wissen, woher ein
Produkt kommt, wie es produziert und
transportiert wurde. Dabei interessieren
sie sich sowohl fiir die sozialen Bedin-
gungen als auch fiir die Umweltaspekte.
So ergeht es auch mir. Ich will beim Es-
sen auf eine umfassende
Nachhaltigkeit setzen, da-
bei aber nicht auf Ge-
nuss verzichten. Das ist
ganz einfach, man braucht
nur ein paar Punkte zu
beriicksichtigen. Ich es-
se beispielsweise héaufig
vegetarisch und trage so
zum Schutz des Klimas bei.
Denn ein vegetarisches Mittagsmenu
verursacht im Schnitt dreimal weniger
CO,-Emissionen als eines mit Fleisch.
Erfreulich finde ich, dass die Gastrono-
mie die vegetarische Kiiche als chic und
cool entdeckt und immer mehr Fleisch-
loses auf der Karte offeriert.

Weiter gestalte ich meinen privaten
Mentiplan nach dem Inhalt meines
Kihlschranks. Damit verhindere ich,
dass Frischprodukte schlecht werden
und weggeworfen werden miissen.
Resten verwandle ich regelméssig in le-
ckere Meniis, indem ich sie anbrate oder
fur Auflaufe verwende. Das ist wichtig,
weil bei uns rund 30 Prozent der Nah-
rungsmittel weggeworfen werden, der
Grossteil von den Haushalten. Mit der
wertvollen  Ressource  Lebensmittel
sollten wir unbedingt 6konomischer
umgehen.

Last but not least kaufe ich Bioprodukte,
weil sie einem umfassenden Nachhaltig-
keitsansatz genligen, das heisst sowohl
Boden-, Gewdsser- und Klimaschutz als
auch das Tierwohl sowie soziale Anfor-
derungen berticksichtigen.

Wichtig scheint mir aber, dass sich auch
der Biolandbau neuen Herausforde-
rungen wie der zunehmenden Wasser-
knappheit, der sich verschérfenden Kli-
maproblematik und der unter grossem
Druck stehenden Biodiversitat stellt.
Starke und glaubwiirdige Biolabels wie
die Knospe tun dies heute schon.

G-

Jennifer Zimmermann,

Projektleiterin Konsum WWF Schweiz
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4 Knospe-Wein im grossen Stil
Roland und Karin Lenz mussten zweimal anset-
zen, um ihren Rebberg auf Bio umzustellen. Jetzt
laufts, sowohl auf den mittlerweile 13 Hektaren
Anbauflache als auch in der eigenen Kelterei.

8 Bio und Bio
Knospe, Bundesbio, EU-Bio - was steckt dahin-
ter? Die Knospe-Rohstoffe sind nach strengeren
Richtlinien produziert, und in der Verarbeitung

erlaubt Bio Suisse weniger Zusatz- und Hilfsstoffe.
Ein Uberblick.

BIODIVERSITAT

10 Bio Suisse macht vorwarts
Auf den Knospe-Betrieben fordern die
Bauerinnen und Bauern die Naturvielfalt,
und ihre Organisation hat sich eine neue
Biodiversitatsrichtlinie gegeben, die sie jetzt
umsetzt.

FORSCHUNG

14 Wie anders schmeckt Bio?
Das Projekt Ecropolis hat in fiinf EU-Landern und
in der Schweiz die sensorischen Eigenschaften von
Bioprodukten untersucht. bioaktuell bringt eine
Zusammenfassung mit Schwerpunkt Schweiz.

BIO SUISSE

22 Soziale Anforderungen:
Standortbestimmung
Bio Suisse hat neun Betriebe auf die Arbeits-
bedingungen kontrolliert. Es gibt noch viele offene
Fragen, bevor Bio Suisse nichstes Jahr den Bereich
mit einer Weisung regeln kann.
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Titelbild: Traubenlese am Weingut FiBL. Bild: Daniel Eglin
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ANDOR
Desical

Hygieneprodukt zum Einstreuen

- Ihre Ziele
';:nuﬂ * Niedrige Zellzahlen, auch im Sommer
:J““L”'l e Saubere Euter und Zitzen
- o

* Hygienische Verhaltnisse
im Liege- und Laufbereich

* Gesundes Stallklima
* Gesunde, harte Klauen
weniger Klauenerkrankungen

Die Losung heisst LANDOR Desical

_anghd

AAAYY amw.ch KA 12.10

Gratis-Beratung
0800 80 99 60
0800 LANDOR
landor.ch

LANDOR

fenaco Genossenschaft
Auhafen, 4127 Birsfelden
Telefon 061377 7070
Fax 061 377 70 77 W
E-Mail info@landor.ch aev 7 !

Riiegg Gallipor AG

Geﬂugelzuchr
8560 Marstetten
Tel. 071 | 659 05 05
Gesucht

Bioaufzucht-Betriebe

- eine interessante Aufstockung
— auch im Umstellungsjahr méglich

é_

Fax. 071/ 659 05 20

Rufen Sie uns an, wir beraten Sie gerne

Einmachglaser mit Deckel
Flaschen mit Drahtbiigelverschluss

fur alle Arten von Lebensmitteln.
Marmeladen, eingelegte Friichte und Gemiise, ...
Glaser in verschiedenen Grossen und Formen
von 0,4 dl bis 1 Liter.
Flaschen mit Drahtbiigelverschluss 2,5 dl bis 1 Liter.

Gratis Mustergldser mit Preisliste auf Anfrage
Crivelli Verpackungen » CH-6830 Chiasso

(091 647 30 84 * Fax 091 647 20 84
crivelliimballaggi@hotmail.com

Wir vermitteln fiir Sie alle Tierkategorien

It dar Sulnuchi sind Sisdie Prafa. Doch de kompsatams ond angiogeTs Weirmatiung S
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Wir beraten Sie gerne - keine Frage!

Viegut AG
Gavetrbaning B - 6106 Schackhen - Ted. 041 38080 T8 « Fax 041 360 72 66 = mis@hneguich

<R BIO
Vet O

B0 POOL

viegut

... in Versicherung und Landwirtschaft.

www.agrisano.ch

Ein Wechsel
lohnt sich!
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Elne Dlenstlelstung des

1 Bauernverbandes
in Zusammenarbelt mit den
kantonalen Bauernverbanden
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Knospe-Wein im zweiten Anlauf,
dafiir im grossen Stil

Systematisch tasteten sich Roland und Karin Lenz aus Uesslingen TG an den Bioweinbau heran. Mit der
idealen Kombination aus pilzresistenten und internationalen Sorten haben sie nun die Arbeitsablaufe
im Griff und gehen auf die Bediirfnisse ihrer Kundschaft ein. Die renommierten Lenz-Weine zeigen:
Genuss und Bio erganzen sich auch beim Wein.

as Terroir, ein Zauberwort in der

Weinwelt, konne nur dort zu schme-
cken sein, wo ein lebendiger Boden die
Rebe ernihrt, sagte einmal ein weltbe-
rithmter Winzer aus Frankreich. Immer
mehr Weinbauern seines Rufs scheinen
die Wahrheit in diesem Leitsatz erkannt
zu haben und produzieren nach biolo-
gischen, oft biodynamischen Richtlinien.

Qualitdt und Name stiinden bei der
Weinvermarktung im Vordergrund, meint
Roland Lenz. Die Knospe bringt er daher
nur beim Wein fiir den Gastrokanal aufs
Etikett.

Dabei verzichten noch immer einige
etablierte Weingiiter darauf, das «Bio»
auf dem Etikett auszuloben. Geht es noch
immer um das Vorurteil, Biowein rie-
che oder schmecke nach Oko? Nein, das
schlechte Image des Bioweins sei am Bro-
ckeln, meint Roland Lenz. Die junge Ge-
neration der Winzerinnen und Winzer
arbeite daran. Der weltoffene Thurgauer,
Anfang vierzig, bewirtschaftet mit seiner
Frau Karin am Iselisberg ein grosses, eta-
bliertes Weingut. Seit zwei Jahren ist der
ganze Betrieb nach Knospe-Richtlinien
zertifiziert.

Erst im zweiten Anlauf
umgestellt

Von Anfang an habe der o6kologische
Gedanke im Vordergrund gestanden,
erinnert sich Roland Lenz. Schliesslich

sei dies dazumal, als junger Onologie-
student, seine Auffassung von moderner
Betriebsfilhrung gewesen: Qualitativ
hochstehenden Wein zu produzieren
dank nachhaltig gesunder Rebstocke und
Boden.

Als er dann iiberraschend und vor-
zeitig — er befand sich noch mitten im
Studium - einen 7,5 Hektaren grossen
Rebberg tibernehmen konnte, stellte Ro-
land Lenz diesen ohne zu zbgern auf Bio
um. Der erste Anlauf scheiterte aber. Zu
anfillig seien die Rebsorten, alles Miiller-
Thurgau und Pinot Noir, gewesen. Zu
schlecht habe er selbst die verschiedenen
Béden und Klimaeinfliisse gekannt.
Nach zwei Jahren Missernten wegen
Mehltaubefall legte Lenz den Wunsch,
nach Knospe-Richtlinien zu produzieren,
vorerst aufs Eis.

Dafiir investierte Lenz in eine Ei-
genkelterei. Sie umfasst heute Keller,
Produktionsrdaume und eine moderne
Infrastruktur mit dem jahrlichen Pro-
duktionspotenzial von 150'000 Flaschen.
Auch hier stand die energieeffiziente und
schonende Technik im Vordergrund. Die
Lenz-Weine machten sich schnell einen
Namen und fanden Einzug in die Spit-

zenrestaurants der Region. Kontinuier-
lich wuchs auch die Anbaufliche des Be-
triebs auf 13 Hektaren - und mit ihr der
private Kundenstamm.

Chance PIWI-Sorten

Die Herausforderung der biologischen
Produktion ging Roland Lenz nun vor-
sichtiger an: Neue Parzellen bepflanzte
er mit pilzresistenten, sogenannten PI-
WI-Sorten. Im Keller testete er geduldig
aus, wie sich deren geschmackliche Ei-
genheiten am besten in Cuvée-Weinen
kombinieren lassen. Die traditionellen
Sorten blieben aber weiterhin wichtig
in der Kelterei. Deren Charaktere seien
durch die PIWI-Sorten nicht zu ersetzen,
ist Lenz iiberzeugt. Seinen Kundinnen
und Kunden wolle er solche Terroirweine
nicht vorenthalten, ganz nach dem Motto
«Genuss statt Verzicht».

Trotz ihrer Anfilligkeit auf Pilz-
krankheiten seien die internationalen
Sorten im Biolandbau zu managen, meint
Lenz. Klar, auf dem Betrieb gehore ihnen
die volle Zuwendung. Wer nicht mit ku-
rativen Fungiziden einschreiten kann,
miisse stets auf den Hut sein, um mog-
liche Infektionen gar nicht aufkommen

Dieser Zweigelt ist gesund und gut behangen, Roland Lenz freut’s. Dank den
Seitenhagelnetzen ist hier der Ertrag gesichert.

bioaktuell 9/11
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Der Iselisberg im Thurgau: Rebstdcke, so weit das Auge reicht. Hier werden zurzeit 30 Prozent biologisch bewirtschaftet.

zu lassen. Dazu gehorten viel Handarbeit
beim Auslauben, viele Kontrolldurchgéin-
ge und etliche Behandlungen mit Pflan-
zenstarkungsmitteln.

Mit ausschliesslich internationalen
Sorten wiéren die 13 Hektaren aber nicht
mehr als Familienbetrieb zu fiithren, ist
sich Lenz bewusst. Gerade darum seien
die PIWI-Sorten auf seinem Weingut
sehr willkommen. Sie brachten Arbeits-
entlastung und Erntesicherheit. Zudem
hitten sich die Privatkunden an die
speziellen Charaktere der PIWI-Weine
gewohnt und wiirden sie teilweise auch

180 Knospe-Winzer
auf 300 Hektaren

Im Jahr 2010 gab es in der Schweiz
rund 180 Knospe-Winzerinnen und
-Winzer, welche gut 300 Hektaren
Rebflachen bewirtschafteten. Das sind
zwei Prozent der Schweizer Rebbaufla-
che. Nur knapp ein Drittel der Knospe-
Produzenten pflegen eine Rebfléche
von mehr als einer Hektare, und nur
finf Prozent bewirtschaften mehr als
flinf Hektaren.

Seit rund zwei Jahren wird eine deut-
liche Zunahme der Anbauflachen regis-
triert; davor war die Anbaufldche wah-
rend mehrerer Jahre relativ konstant.
Der Verein fiir biologisch-dynamische
Landwirtschaft zéhlt zurzeit 35 biolo-
gisch-dynamische Weinproduzenten in
der Schweiz, Tendenz zunehmend; die
biodynamische Produktion liegt gerade
beim Wein im Trend. rb/sja

nachfragen. Auf einer guten Halfte der
Rebbaufliche stehen heute pilzresistente
Sorten. Dies sei arbeits- und markttech-
nisch das ideale Verhiltnis fiir den Be-
trieb.

Auch die Kundschaft
ist auf Bio umgestiegen

Dank der Zusammenarbeit mit einem
Biobauern aus der Umgebung konnten
Roland und Karin Lenz iiber mehrere
Jahre austesten, ob die vollstandige Um-
stellung auf Bio machbar sei. Im Auftrag
des Nachbarn bewirtschafteten sie schon
vor der Umstellung grossere Parzellen Pi-
not Noir nach den Knospe-Richtlinien.

So sammelten sie wichtige Erfahrungen,
ohne dass das gesamte Betriebseinkom-
men auf dem Spiel stand.

Auch die Kundinnen und Kunden
machten in diesen Jahren erste Bioerfah-
rungen: «Ihre Gaumen konnten wir mit
diesem langsamen Umstieg behutsam
an die Bioweine heranfithren», erklart
Roland Lenz. Beispielsweise bestiinden
in einem Biokeller grosse Unterschiede
zwischen den Jahrgéingen, und das miisse
kommuniziert werden. Der begabte Ver-
kaufer weiss: «Meine Weine, nach Knos-
pe-Richtlinien produziert, bringen den
Kunden einen zusitzlichen Nutzen.» Thm
sei die Nummer der Zertifikationsstelle

PIWI-Sorten stossen das befallene Blattgewebe ab und entziehen so dem Erreger den
N&hrboden. Im Rebberg sind sie daher einfach zu managen. - Zeitintensiv ist hingegen
ihre Vermarktung.



auf dem Etikett daher sehr wichtig fiir
die Glaubwiirdigkeit. Hauptargument bei
der Vermarktung blieben aber nach wie
vor die Qualitit und der Name Lenz. Bei
einem Gourmetprodukt wie dem Wein
gehe es den Klienten um den Genuss,
nicht um das 6kologische Gewissen.

Seine Weine verkauft Roland Lenz
seit der Umstellung nicht teurer. Er habe
auch keine solchen Absichten. Von den
durchschnittlich 90'000 Flaschen ver-
kauft er etwa 60 Prozent an seinen pri-
vaten Kundenstamm, 20 Prozent nimmt
die Gastronomie ab und weitere 20 Pro-
zent werden tiber den Weinfachhandel,
hauptsichlich durch das Unternehmen
Baur au Lac, vermarktet.

Steiﬁende Nachfrage

zeichnet sich ab

Roland Lenz ist zufrieden: Mit der Um-
stellung auf Biolandbau habe er sich
selbst und seiner Kundschaft bewiesen,
dass er die qualitativ hochstehenden
Lenz-Weine auch nach Knospe-Richtli-
nien produzieren kann. Dass jetzt weitere
grosse Weingiiter nachziehen, bezweifelt
er aber. Zu viele Auflagen wiirden die
Produktion verkomplizieren, zu klein
sei demgegentiber der erzielbare Mehr-
wert auf dem Markt. Und dennoch, so
ist Lenz iiberzeugt, werde irgendwann
das Bediirfnis der Kundschaft, jeglichen
Schweizer Wein auch in Bioqualitit vor-
zufinden, die Weinproduzenten unter
grossen Druck bringen. Der steigende
Anteil an ausldndischen Bioweinen sen-

sibilisiere die Kundinnen und Kunden
zunehmend und konnte einen solchen
Trend auslosen.

Bei Coop, dem Marktleader im
Schweizer Weindetailhandel, kann man
die tendenziell steigende Nachfrage be-
stitigen: «Der noch kleine Anteil an
Biowein - rund fiinf Prozent am Gesamt-
angebot — steht einer stark steigenden
Nachfrage gegeniiber. Hauptsichlich bei
den Schweizer Bioweinen wollen wir das
Angebot ausbauen», so Medienspreche-
rin Susanne Sugimoto. Das Bioweinseg-
ment werde sich jedoch nicht gleicher-
massen ausdehnen, wie dies beispielswei-
se bei Brot und Milchprodukten der Fall

ist. Zu anspruchsvoll sei der Biorebbau,
insbesondere in unseren Klimalagen,
heisst es bei Coop.

Derweil hat die Familie Lenz bewie-
sen, dass auch ein grosses Weingut nach
Knospe-Richtlinien zu managen ist,
wenn man die Herausforderung syste-
matisch und mit Uberzeugung angeht.
Wer heute den Iselisberg durchwandert,
wo sich grossflachig Rebstock an Reb-
stock reiht, dem fallen die vielen gut
gepflegten, begriinten Rebparzellen des
Weinguts Lenz auf. Dort entstehen Ter-
roirweine — auf lebendigem Boden.

Ursina Galbusera

Die Lenz-Weine beweisen: Bio steht fiir vollen Genuss.
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Knospe, Bundesbio, EU-Bio
- Bio ist nicht einfach Bio

Knospe-Produkte bestehen aus Knospe-Rohstoffen, Produkte nach Schweizer Bioverordnung be-
stehen aus Rohstoffen nach Schweizer Bioverordnung («<Bundesbio») und EU-Bioprodukte aus
EU-Biorohstoffen. Das klingt einfach, doch was steckt dahinter? Die Knospe-Rohstoffe sind nach
strengeren Vorschriften erzeugt und in der Verarbeitung erlaubt die Knospe weniger Zusatz- und
Verarbeitungshilfsstoffe als die EU- oder die Schweizer Bioverordnung.

bioaktuell 9/11

Kriterien wie Biodiversitat, Wasser-
verbrauch, Fairtrade und Sozialstan-
dards werden von Produkten, welche nur
die Schweizer Bioverordnung erfiillen,
nicht oder nur teilweise abgedeckt.

Zwischen der Schweizer Bioverord-
nung und EU-Bio gibt es praktisch keine
Unterschiede: Die Schweiz ist aufgrund
des Aquivalenzabkommens zu regelmis-
sigem Nachvollzug der EU-Bioverord-
nung verpflichtet. Hitte man dieses Ab-
kommen nicht, kénnte die EU ihre Gren-
zen gegeniiber Importen aus der Schweiz
schliessen.

Bei der Knospe gelten strengere Vor-
schriften fiir die Bauerinnen und Bauern
und auch fiir die verarbeitenden Betriebe.
So gibt es Richtlinien fiir die schonende
Verarbeitung, fiir Verpackungsmaterial,
fir  Schéddlingsbekdmpfungsmassnah-
men, es gelten Importbeschrankungen
bei ausreichender Inlandversorgung so-
wie ein Verbot von Flugtransporten. Fiir
Produkte, die nach der Schweizer Biover-
ordnung oder nach EU-Bio hergestellt
werden, gibt es kaum solche Regelungen.

Details in der Verarbeitung

Im Gegensatz zur Knospe kennt die
Schweizer Bioverordnung in Bezug auf
Verarbeitungsverfahren mit Ausnahme
der Verbote der Bestrahlung und der
Verwendung von gentechnisch verdn-
derten Organismen (GVO) keine Ein-
schriankungen.

Knospe-Lebensmittel sollen scho-
nend verarbeitet sein. So gibt es beispiels-
weise keine sterilisierten Milchprodukte
mit der Knospe, sondern nur ultrahoch
erhitzte Milch (UHT-Milch), weil das
schonender ist. Unnétige Verarbeitungs-
schritte sind bei der Knospe verboten.
Ein Beispiel dafiir ist Apfelsaft: Um La-
gerkosten zu sparen, wird Apfelsaft nor-
malerweise konzentriert und, bevor er
in den Handel gelangt, wieder riickver-
diinnt. Das ist fiir Knospe-Apfelsaft nicht
erlaubt.

Keine artfremden und keine
synthetischen Zusétze

Die Knospe erlaubt weniger Zusatzstoffe
als die Bioverordnung. Erlaubt sind Zu-
satzstoffe nur dort, wo sie fiir die Herstel-
lung des Produktes unerlasslich sind.

Oft konnte man mit Hilfe eines Zu-
satzstoffes ein Produkt wesentlich billiger
herstellen. Das ist bei Knospe-Produkten
nicht erlaubt. So darf beispielsweise Zi-
tronensédure nur dort eingesetzt werden,
wo Zitronensaft zum Siuern nicht aus-
reicht oder nicht geeignet ist. Dass Apfel-
stiickchen beim Trocknen nicht briunen,
muss mit Zitronensaft erreicht werden,
obwohl Zitronensdure praktischer und
billiger wire. Fiir Brote ist nur die na-
tiirliche Vitamin-C-Quelle Acerolakir-
schensaftpulver zuléssig, wihrend beim
«normalen» Bio die chemisch-synthe-
tische Form Ascorbinsdure eingesetzt
werden darf.

Keine Tduschung

Ein Knospe-Produkt soll den berech-
tigten Erwartungen der Konsumierenden
entsprechen und nichts vortauschen. Da-
rum sind insbesondere Fiarben und Aro-
matisieren nicht erlaubt.

Selbst Randen- oder Holundersaft
darf nicht zum Farben in Knospe-Pro-
dukten eingesetzt werden, wo er artfremd
ist. In Erdbeerjoghurt ist Randensaft also
verboten, in einem Gemiisecocktail dage-
gen erlaubt. Durch den Randensaft sollen
im Erdbeerjoghurt nicht mehr Erdbeeren
vorgetauscht werden, als tatsdchlich drin
sind.

Wie die Farbstoffe tauschen auch
Aromastoffe etwas vor, was nicht im
Produkt ist. Selbst biozertifizierte, natiir-
liche Aromen sind bei der Knospe ver-
boten. Die Knospe erlaubt nur dort, wo
man nicht direkt mit einer Zutat arbeiten
kann, die Verwendung eines sanft (durch
Pressen, Destillieren oder Losen) aus die-
ser Zutat gewonnenen Extraktes.

«Natiirliches Aroma» hingegen be-
deutet lediglich, dass das Aroma nicht
chemisch hergestellt wurde. Es muss
nicht aus dem Rohstoff stammen, nach
dem das Produkt benannt ist, sondern
lediglich aus einem Grundstoff, der im
weitesten Sinne aus der Natur kommt
(z.B. Zellulose). Sub-
stanzen wie chemische Losungs- und

Problematische

Extraktionsmittel kénnen zum Einsatz
kommen und sind héufig noch im End-
produkt nachweisbar. Auch gentechnisch
veranderte Mikroorganismen werden
eingesetzt als Aromaproduzenten. Ein
Erdbeerjoghurt kann also mit einem «na-
tirlichen Aroma» aromatisiert sein, das
nie eine Erdbeere gesehen hat.

Keine Bevormundung

Oft wird Bio Suisse gefragt, weshalb eine
Tiefkiihlpizza mit der Knospe zugelas-
sen wird. Hier die Antwort von Max
Eichenberger, dem Prasidenten der fiir
diese Entscheide zustindigen Kommis-
sion: «Es kann nicht Aufgabe von Bio
Suisse sein, den Konsumenten vorzu-
schreiben, was sie essen sollen. Mit der
Knospe sollen sie aber erhalten, was sie
erwarten: ein schonend hergestelltes Bio-
produkt.» Vieles ist bei der Knospe nicht
einfach generell zugelassen oder verbo-
ten, sondern es wird im konkreten Fall
entschieden. Die Verarbeiterinnen und
Verarbeiter miissen jede Knospe-Rezep-
tur und jedes Herstellverfahren von Bio
Suisse bewilligen lassen.

Die Produktion der Rohstoffe

Neben den angefithrten Unterschieden in
der Verarbeitung liegt ein ganz wesent-
licher Unterschied von Knospe- zu EU-
Bio-Produkten im Anbau. Die EU-Bio-
Rohstoffe werden nach weniger strengen
Vorschriften erzeugt als Knospe-Roh-
stoffe: keine Gesamtbetrieblichkeit, kein
Flugtransportverbot, mehr Diingemittel
erlaubt, weniger Anforderungen an die
Fruchtfolge und Rodung.



Was steckt hinter den verschiedenen Biolabels? Sicher ist: Die Knospe steht fiir umfassende und glaubwiirdige Bioprodukte.

Nach Knospe-Richtlinien produ-
ziert immer der ganze Landwirtschafts-
betrieb biologisch. Wer nur einzelne
Betriebszweige biologisch fithrt, erhalt
keine Knospe-Anerkennung. Ausserdem
verlangt Bio Suisse von allen Knospe-
Bauern die Einhaltung von sozialen
Mindeststandards bei der Beschiftigung
von Arbeitskriften. Die Beheizung von
Gewichshdusern fiir die Knospe-Gemii-
seproduktion im Winter ist verboten -
Gewichshduser diirfen lediglich frostfrei
gehalten werden. Dadurch weisen Friich-
te und Gemiise mit der Knospe eine sehr
viel bessere Okobilanz auf als andere bio-
logische Friichte und Gemiise.

Die EU-Bioverordnung kennt im Un-
terschied zur Schweizer Bioverordnung
keine Okoausgleichsflichen. Bei Bio
Suisse miissen mindestens sieben Pro-
zent der bewirtschafteten Flache als 6ko-
logische Ausgleichsflichen ausgeschie-

den werden und Reb- und Baumkulturen
miissen begriint sein.

Inldndische Produktion
bevorzugt

Knospe-Rohstoffe sollen soweit méglich
aus dem Inland kommen und im Inland
verarbeitet werden. Gewisse Rohstoffe,
wie zum Beispiel Kaffee oder Kakao,
wachsen aber nicht in der Schweiz, und
in bestimmten Fillen ist auch die Verar-
beitung im Ausland sinnvoll, vor allem
dann, wenn sie im Land erfolgt, in dem
ein Rohstoff gewachsen ist (weniger
Transportvolumen, ungekiihlter Trans-
port). Jede Verarbeitung im Ausland
muss aber bewilligt werden und sowohl
die Verarbeitung als auch die landwirt-
schaftliche Erzeugung des Rohstoffes
missen den Anforderungen entsprechen,
die in der Schweiz fir Knospe-Produkte
gelten.

Frischobst und Frischgemiise aus
Ubersee werden nicht mit der Knospe
ausgezeichnet. Einzige Ausnahme bilden
Erzeugnisse, welche aus klimatischen
Griinden nicht in der Schweiz oder in
Europa angebaut werden konnen, also
etwa tropische Friichte wie Bananen und
Ananas. Aus okologischen Griinden gibt
es auch keine Weine aus Ubersee mit der
Knospe drauf.

Zusammenstellung: Petra Schwinghammer,

Bio Suisse

Dieser Text ist zusammengestellt aus
dem Bio Suisse Merkblatt «Unterschiede
EU-Bio, CH-Bio und Knospe». Sie finden
dieses Merkblatt unter www.bio-suisse.ch
— Verarbeiter und Hindler — Regelwerk
und Merkblitter - Unterschiede Knospe-
Bio.

Bild Petra Schwinghammer
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«Ein Biodiversitatsprofi
hat mir das Potenzial aufgezeigt»

Dass Biodiversitdt auch fiir unternehmerische Krdauterproduzenten attraktiv ist, beweist Lukas Studer
aus Attiswil. Eine Beratung hat ihm gezeigt, wie sowohl die Okobilanz als auch die Erfolgsrechnung
profitieren.

Der Coop Fonds fiir Nachhaltigkeit
unterstiitzt dieses Projekt.

bioaktuell 9/11

Lukas Studer ist Krauterproduzent. Auf
seinem Knospe-Hof im bernischen
Attiswil pflanzt er iber dreissig verschie-
dene Krduter- und Samenpflanzen, ist
standig auf der Suche nach neuen Sorten
und betreibt zusétzlich Weidemast.

Am sonnigen Jurasiidfuss gedei-
hen aber nicht nur Krduter und Rinder
vorziiglich, sondern auch das landwirt-
schaftliche Unternehmertum. Uber die
Jahre hat Lukas Studer seinen Hof zum
Kleinunternehmen gemacht, das von
Mitte Mérz bis Ende Oktober neun Mit-
arbeitende beschaftigt und in der hofei-
genen Trocknungs- und Sortieranlage
auch fremde Knospe-Krauter verarbeitet.
Das Personal fordert den Betriebsleiter,
schafft aber auch Freirdume: «Dank den
Mitarbeitern und der Familie kann ich
meinen Betrieb weiterentwickeln», sagt
Studer. So klért er zurzeit die Machbar-
keit einer neuen Sortieranlage ab — eine
grosse Investition fiir den Betrieb.

«Ich dachte,
jetzt muss ein Profi her»

Beim Knospe-Produzenten wachsen ne-
ben Unternehmergeist und Teekrautern
auch zahlreiche Heckenpflanzen, Hoch-
stammobstbiume, und iiber den Hof
verstreut bieten Asthaufen und Wildbie-
nenhotels dem Kleingetier verschiedene
Riickzugsmoglichkeiten.

Das hat bei Studers Tradition, und
kiirzlich hat der Betrieb noch einen Za-
cken zugelegt. «Vor gut einem Jahr ha-
be ich mir gesagt, jetzt holst du dir eine
Beratung, um den Betrieb in Bezug auf
Biodiversitit auf Vordermann zu brin-
gen», erzahlt Studer. Er war iiberzeugt,
dass hier noch viel Potenzial brachlag.
«Mir fiel plotzlich auf, dass ich zwar bei
den Kriutern fit war, aber beim Thema
Biodiversitit nur iiber Halbwissen ver-
fiigte.» Ein Profi sollte also entscheidende
Impulse liefern. Auf seiner Suche stiess
er bald auf das Programm zur Férderung

CO

Bild: Stephan Jaun

ES

der Biodiversitit, welches Bio Suisse mit
dem FiBL und SVS/Bird Life Schweiz,
finanziert vom Coop Fonds fiir Nachhal-
tigkeit, frisch lanciert hatte.

Und tatsachlich: Es lohnt sich

Véronique Chevillat, Beraterin fiir Bio-
diversitit beim FiBL, erfasste mit einer
Feldaufnahme die Entwicklungsmoglich-
keiten. Sie erzdhlt: «Der Betrieb Studer
wies bereits eine Reihe von Biodiversi-
titselementen auf. Lukas Studer legte
Wert darauf, den Kriauteranbau im Rah-
men der Richtlinien von Bio Suisse wei-
terhin intensiv betreiben zu koénnen.
Auch unter diesen Voraussetzungen ist es
uns gelungen, mit verschiedenen Mass-
nahmen die Biodiversitit weiter zu for-
dern.»

So Dbeschloss der Kleinunterneh-
mer auf Empfehlung der Beraterin, den
Hochstammobstgarten aufzuwerten, um
die Okoqualitit zu verbessern. In der
Folge hangte Studer Nistkdsten auf, rich-
tete einen Asthaufen ein und meldete
die Flache als extensive Wiese an. «Die
Nistméglichkeiten und das Futterange-
bot der extensiven Wiese unter den Bau-
men sollen vor allem selten gewordene
Hochstammobstgarten-Bewohner — wie
den Griinspecht oder den Gartenrot-
schwanz fordern», begriindet Chevillat

Lukas Studer bietet zahlreichen Niitzlingen ein «Dach tiber dem Kopf».

e T

das Vorgehen. Was der Natur recht ist, ist
auch Studers Buchhaltung billig: Fiir den
Obstgarten erhilt er nun Beitrage fiir die
okologische Qualitit.

«Ich konnte die verschiedenen Biodi-
versititselemente auf den Restflichen auf
meinem Betrieb anlegen», erklart Studer.
«Andere haben da vielleicht schlechtere
Voraussetzungen, weil sie ausschliesslich
wertvolle Ackerflichen bewirtschaften.»
Aber in solchen Fillen bringe vermutlich
ein koordiniertes Vorgehen mit ande-
ren Produzenten etwas, und sicher finde
sich fiir jeden eine massgeschneiderte
Loésung.

Als nichstes will Lukas Studer iibri-
gens Nussbaume pflanzen. «Nicht wegen
des Ertrags oder der Okologie, aber ich
habe beobachtet, dass Passanten immer
wieder mit Freude Niisse auflesen und
mitnehmen.»

Mehr zum Betrieb Studer:

www.swisstea.ch

Stephan Jaun

Roland und Mariette Heuberger bewirt-
schaften einen Griinlandbetrieb in Hosen-
ruck/TG. In einem Online-Video berichten
sie iiber ihre Erfahrungen mit dem

Projekt «Forderung

der Biodiversitdt»: Y 4
www.bioaktuell.ch 3

— Filme 5




Biodiversitatsleistungen
besser kommunizieren

Nachdem die Delegierten im Friihjahr die neue Biodiversitatsrichtlinie verabschiedet haben, hat Bio
Suisse zur Umsetzung einen Massnahmenkatalog erarbeitet und den Mitgliedorganisationen vorgelegt.
Bio Suisse-Prasident Urs Brandli erkldrt, was die Knospe-Bauernfamilien dazu wissen miissen.

bioaktuell: Bio Suisse hat eine neue Wei-
sung zum Thema Biodiversitit zur In-
kraftsetzung verschickt. Braucht es eine
zusdtzliche Weisung?

Urs Brindli: Die Weisung ist eine An-
leitung, wie wir Knospe-Produzenten
die Biodiversitit auf unseren Betrieben
nachweisen und bei Bedarf férdern kon-
nen. Sie enthilt eine Liste mit konkreten
Massnahmen zur gezielten Forderung
der Biodiversitit. Mit dieser Weisung
fihrt Bio Suisse den Entscheid der Dele-
gierten aus, welche die Richtlinie «Férde-
rung der Biodiversitdt» im Frithjahr 2011
mit grossem Mehr angenommen haben.
Wir haben die Weisung nun in die soge-
nannte Inkraftsetzung geschickt, und die
Mitgliedorganisationen von Bio Suisse
haben damit die Moglichkeit zum fakul-
tativen Referendum.

Miissen die Knospe-Produzentinnen und
-Produzenten nun neue Biodiversitits-
Massnahmen ergreifen?

Die meisten Knospe-Betriebe erbringen
bereits seit Jahren grosse Leistungen fiir
die Biodiversitit. Mit dem Massnahmen-
katalog von Bio Suisse und dem dazuge-
horenden Wertungssystem lassen sich
diese Leistungen besser kommunizieren.
Solche Betriebe miissen keine zusitz-
lichen Massnahmen ergreifen, diirfen
aber natiirlich jederzeit neue Massnah-
men aus dem Katalog umsetzen. Betrie-
ben mit Entwicklungspotenzial zeigt der
Katalog einen sinnvollen Weg auf, wie sie
in Zukunft die Biodiversitdt besser for-
dern konnen.

Wie wurden die Massnahmen festgelegt?

Nachdem die Delegierten im Friihjahr
die neue Richtlinie zur Biodiversitdt an-
genommen hatten, machte sich eine Ar-
beitsgruppe an die Feinausarbeitung des
Massnahmenkatalogs. Dabei standen
die Glaubwiirdigkeit und der wirkliche
Nutzen der einzelnen Massnahmen fiir
die Biodiversitit im Vordergrund. Der
Katalog enthilt Massnahmen, welche die
Biodiversitat qualitativ mehr fordern als

«Jeder Knospe-Betrieb kann selber be-
stimmen, welche Massnahmen er erfiillen
mochte», sagt Urs Bréndli, Président von
Bio Suisse.

andere und daher doppelt zéihlen. Nicht
alle Massnahmen lassen sich auf jedem
Betrieb umsetzen, weil ja auch Knospe-
Betriebe sehr unterschiedlich sind.

Wie viele Massnahmen stehen zur Aus-
wahl und wie viele miissen erfiillt werden?
Der vorliegende Katalog enthalt 54 Mass-
nahmen. 32 Massnahmen werden mit je
zwei Punkten gewertet, 22 Massnahmen
zahlen je einen Punkt. Jeder Knospe-
Betrieb kann selber bestimmen, welche
Massnahmen er erfilllen mochte. Ins-
gesamt muss jeder Betrieb mindestens
12 Punkte erreichen.

Bild: Ruben Wyttenbach

Konnen die Produzenten damit rechnen,
dass diese Grenze fiir die ndichsten Jahre
gilt?

Eine Anhebung der Punktegrenze ist
nicht vorgesehen. Wer mindestens zwolf
Punkte erreicht, weist ein tberdurch-
schnittliches Niveau an Biodiversitét aus
und ist in den nachsten Jahren gut auf-
gehoben. Wie sich das Marktumfeld in
der kommenden Zeit verandert und ob
allenfalls der Ruf nach einem Anheben
der Mindestpunktzahl steigt, kénnen
wir heute aber nicht voraussagen. Es
entspricht aber dem Biokerngedanken,
wenn ein Betrieb zusitzliche Massnah-
men umsetzt. Er erhdlt so die Umwelt
auch fiir seine Hofnachfolger und kann
seine nachgewiesenen Biodiversititslei-
stungen jederzeit als Verhandlungsargu-
ment einsetzen, etwa in der Direktver-
marktung.

Ab wann gilt die neue Weisung und wo
konnen sich die Produzierenden dariiber
informieren?

Die Weisung liegt zurzeit den Mitglied-
organisation vor und ist auch auf der
Homepage von Bio Suisse einzusehen.
Wenn der Massnahmenkatalog plan-
massig Ende Januar 2012 in Kraft tritt,
weisen wir im Bio Suisse Newsletter und
im Magazin bioaktuell darauf hin - jeder
Betrieb kann dann abkldren, auf wie viele
Punkte er kommt. Zur Umsetzung ist
eine dreijihrige Ubergangsfrist bis zum
1. Januar 2015 vorgesehen. So haben Be-
triebe, die neue Massnahmen umsetzen
miissen, ausreichend Zeit. Im Moment
evaluieren wir zudem, in welcher Form
Bio Suisse die Betriebe in der Umsetzung
unterstiitzen kann.

Interview: Stephan Jaun
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Das fiihrende
Eierhaus in
Sachen Bio!

hosberg Ac

/_?l:() &eréuncle/
8630 Riiti ZH, Tel. 055 251 00 20

Besuchen Sie unsere Internetseite

mit aktuellen Informationen ﬁ
fiir Kunden und Lieferanten! @
www.hosherg.ch BIOSUISSE

kacfrelland

Heilpadagogisches Institut St. Michael,
Eingliederungsstdtte Hof Oberdorf, Schonaustrasse 22,
8344 Bdretswil (ZH)

Die Eingliederungsstatte Hof Oberdorf ist ein
sozialtherapeutischer Landwirtschaftsbetrieb, der

12 behinderten Menschen Arbeits- und Wohnplatze
anbietet. Auf dem seit 31 Jahren biodynamisch gefuhrten
Landwirtschaftsbetrieb ist die Gartnerei ein wichtiger
Betriebszweig.

Wir suchen ab 1. Februar 2012 eine/n

Demeter-Gartner/in (80%)

Wir winschen uns eine/einen kompetente/n
Gemusegartner/in mit Erfahrung in der bio-dynamischen
Wirtschaftsweise, Freude an der Arbeit mit behinderten
Menschen und vorzugsweise mit sozialtherapeutischer oder
arbeitsagogischer Ausbildung.

Aufgaben

- Mitverantwortlich fur den Bereich GemuUseanbau in
Zusammenarbeit mit 2 weiteren Gartnern

— Anleiten und Foérdern der betreuten Mitarbeiter und
Anlehrlinge in der Gartnerei

— Betreuungs- und Pflegeaufgaben auf der Wohngruppe

— Zusammenarbeit in einem interdisziplindren Team

Schriftliche Bewerbungen an:
Eingliederungsstatte Hof Oberdorf
Felix Schmid, Schénaustrasse 22, 8344 Baretswil

FUr Fragen steht Ihnen Herr Schmid unter der
Nummer 044 939 21 48 gerne zur Verfiigung

AIIe=Importprodukte'|n gewohnter Spltzenqual

agrobio SChOn hOlZGI"

www.agrobio-schdénholzer.ch

Biihlhof

CH-9217 Neukirch an der Thur

Tel: +41 (0)71 642 45 90

Fax: +41 (0)71 642 45 91

Mobile: +41 (0)79 317 88 84

Email: info@agrobio-schéonholzer.ch

EXKLUSIV UND NUR BEI UNS:

BIO Luzerneheu & -pellets, Rohproteingehalt (4.-6.
Schnitt) individuell wahlbar, z. B. Power Pellets mit liber
20% RP, Eiweiss und Struktur von hoher Verdaulichkeit

BIO Getreideheu-Pellets, Ganzpflanzen-Getreidewdirfel,
starke- und rohfaserreiches Raufutter, Gehalt vergleichbar
mit Vollmaiswirfeln, attraktives Preis-Leistungs-Verhaltnis!

BIO Zuckerriibenschnitzel-Ballen
Dieses Jahr wieder erhdltlich! S'hét, solangs hét!

BIO Lein Crunch (aktuell fiir Abkalbesaison)
Eiweiss- und Energie-Konzentrat, 100% extrudiert,
Erganzungsfutter fur Milchproduktion und Aufzucht

BIO Mais Siloballen und Kérnermais
Super Konditionen, jetzt bestellen!

BIO Melasse, schmackhafte, schnell verfligbare Energie,
zahfllssig, Lieferung im Container

Heu und Stroh Bio und konventionell: in allen Varian-
ten und Qualitaten!

itat
dank tlefem Eurokurs so ,,Preis wert™ wie noch .lﬁ'é'f"

Anmeldung bis 15.11.2011:
www.strickhof.ch oder www.plantahof.ch,
oder Telefon +41 52 354 98 11, oder

Fax +41 52 354 98 33

#3

LWV TR ¥
22 November am Plantahof in Landquart
23. November am Strickhof in Winterthur

%E\:;f( ((/(Vstrickhof

ey

Biomilchpool GmbH: Tel.: 071 393 49 40
Bahnhofstr. 173 Fax 071 393 49 37
9244 Niederuzwil E-Mail info@biomilchpool.ch

BinmilchEnul Q‘

Biomilchpool GmbH - Ihr Partner fir Biomilch

Die Biomilchpool GmbH ist eine markt- und kundenorientierte
Produzenten-Organisation, welche ausschliesslich Biomilch handelt
und vermarktet.

Um der Biomilchnachfrage gerecht zu werden, suchen wir

Biomilchproduzenten mit oder ohne Silo

Sind Sie interessiert, mit der gréssten unabhangigen Biomilch-
Organisation langfristig zusammenzuarbeiten, und erwarten flexible
Liefermengen und marktgerechte Preise? Besuchen Sie unsere
Homepage: www.biomilchpool.ch




RATGEBER

Im Systemvergleich schneiden Zweinutzungskiihe besser ab als ausgesprochene Milchrassen plus

Mutterkiihe. Die Haltung von Zweinutzungsrassen ist daher eine der Massnahmen, die Biobetriebe fiirs
Klima ergreifen kdnnen.

rither waren sie gang und gibe:

Zweinutzungskiithe, die nebst Milch
auch Fleisch lieferten. Je spezialisierter
die Landwirtschaft aber wurde, desto
mehr wandte sie sich von den Zweinut-
zungsrassen ab.

Das hat seine betriebswirtschaft-
liche Logik: Bei Holsteinkiihen verteilen
sich die Fixkosten pro Stallplatz auf eine
hohere Milchleistung, entsprechend tie-
fer sind die Produktionskosten pro Kilo
Milch. Und es hat auch seine soziokul-
turelle Logik. Die Landwirtschaft zieht
vermutlich starker als andere Branchen
auch soziokulturelle Faktoren in ihre
betrieblichen Entscheide ein: Eine hohe
Milchleistung pro Kuh oder Viehschau-
erfolge und das damit verbundene soziale
Prestige sind manchmal sogar wichtiger
als die Rentabilitit.

Kehrseite: Die Halfte
der Kélber wird «entsorgt»

Die Hochleistungswelt hat aber bekannt-
lich auch ihre Schattenseiten. Die mann-

Merkblatt Klimaschutz

Schon heute tragen Knospe-Béue-
rinnen und Knospe-Bauern einiges
zum Klimaschutz bei. Zahlreiche Arti-
kel in den Richtlinien von Bio Suisse
zielen in diese Richtung: Der auf zehn
Prozent beschrankte Kraftfuttereinsatz
fur Wiederkduer, der Kunstdiingerver-
zicht oder das Flugimportverbot sind
Beispiele. In einem Merkblatt, welches
das FiBL im Auftrag von Bio Suisse er-
arbeitet hat, finden sich Informationen
tber den Zusammenhang zwischen
Klimawandel und Landwirtschaft und
Massnahmen zur Reduktion der Treib-
hausgasemissionen auf Biobetrieben.
Das Merkblatt mit der Bestellnum-
mer 1552 umfasst 17 Seiten und kann
auf www.shop.fibl.org gratis herunter-
geladen werden (Tipp: Als Suchbegriff
die Bestellnummer oder «Klima» ein-
geben). Ein Farbausdruck ist fir Fr. 9.—
erhéltlich beim FiBL, Postfach, 5070
Frick, Tel. 062 865 72 72, Fax 062, 856
72 73, E-Mail info.suisse@fibl.org  sja

lichen Kalber von Holstein- oder Jersey-
Kithen eignen sich kaum fiir die Mast
und werden vielerorts zu Tierfutter ver-
arbeitet, sobald sie das Licht der Welt er-
blickt haben. Auch in der Schweiz fithren
die schlechten Mastresultate zur neuen
«Branchenl6sung», dass Kalber aus stark
milchbetonten Rassen nach 50 Lebens-
tagen als Wurstkédlber im Schlachthof
landen, weil sie in der rund doppelt so
langen Kélbermast unbefriedigende Re-
sultate liefern wiirden.

Das ist bei den Zweinutzungsrassen
anders. Ein Simmentaler Kalb lésst sich
auch ohne Milchpulver und kurative
Antibiotikagaben auf 125 kg Schlachtge-
wicht masten und eine Original-Braun-
vieh-Kuh bringt auch nach mehreren
Laktationen und Kélbern noch eine an-
sprechende Fleischigkeit und die optima-
le Fettdeckung mit zur Schlachtbank. Ein
weiterer Vorteil der Zweinutzungsrassen
sind die oft tieferen Tierarztkosten.

Klima macht Zweinutzer

wieder aktuell

Mit dem Einzug der Klimafrage in die
landwirtschaftliche Diskussion spricht
nun ein zusétzlicher Faktor fir die
Zweinutzungsrassen: In Systemberech-
nungen weisen sie eine bessere Klima-
bilanz aus. Modellberechnungen aus

Bayern zeigen, dass mit Zweinutzungs-
kithen (5500 kg Milchleistung) insgesamt
weniger Tiere fiir die Produktion der glei-
chen Menge Fleisch und Milch nétig sind
als mit einer milchbetonten Kuh (9000 kg
Milchleistung) plus Mutterkuhhaltung
(sieche Tabelle). Entsprechend hat das
Produktionssystem «Zweinutzungsrasse»
gegeniiber dem System «milchbetont und
Mutterkuh» einen tieferen Futterbedarf
und weist einen tieferen Ausstoss an kli-
maschidlichen Emissionen wie Methan
aus. Griinde sind unter anderem die po-
sitiven Mastresultate der mannlichen
Zweinutzungstiere und die Tatsache, dass
sich am Ende der Nutzungsperiode die
Emissionen einer Milchkuh auf mehr Ki-
lo Fleisch verteilen lassen als im Fall der
Hochleistungskuh. Und dies, obschon
bei steigender Milchleistung die Emis-
sionen pro Kilo produzierter Milch deut-
lich abnehmen.

Die Haltung von Zweinutzungsras-
sen anstelle von einseitig milchbetonten
Tieren ist folglich auch ein Beitrag, mit
dem Biobduerinnen und Biobauern den
Klimaschutz vorantreiben kénnen. Das
in diesem Jahr neu erschienene Merkblatt
«Klimaschutz auf Biobetrieben» (siehe
Kasten) fiihrt sie als eine von knapp vier-
zig Massnahmen auf.

Stephan Jaun

Ausscheidungen von Methan, Stickstoff und Phosphor
bei unterschiedlicher Milch- und Rindfleischerzeugung in Bayern

Produktions- | Anzahl Kilhe | Milchabliefe- | Fleischerzeu- | Ausscheidungen von
verfahren in 1000 rung in 1000 t | gung in 1000 t | Methan | Stickstoff
1000 t 1000 t

5500 kg Milch

Milchkiihe 1410 7135 437 280 228
Mutterkiihe - - - - -
Gesamt 1410 7135 437 280 228
7500 kg Milch

Milchkiihe 1034 7134 291 209 176
Mutterkiihe 504 - 147 88 83
Gesamt 1538 7134 438 297 259
9000 kg Milch

Milchkiihe 862 7137 168 163 148,6
Mutterkiihe 926 - 270 161 152,1
Gesamt 1788 7137 438 324 300,7

Quelle: Rosenberger, E.; Gotz, K.-U., u.a.: Uberpriifung der Zuchtstrategie beim Fleckvieh.
Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft, Institut fiir Tierzucht, Grub (Hrsg). 2004, Seite 54
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Phosphor
1000 t

32,2

32,2

25,1
11,2
36,3

21,8
20,6
42,4
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FORSCHUNG

Bio schmeckt echt,
aber teils gewdhnungsbediirftig

Ein europdisches Verbundprojekt hat in fiinf EU-Ldndern und in der Schweiz die sensorischen, das
heisst die mit den Sinnen wahrnehmbaren Eigenschaften von Bioprodukten untersucht. Fiihlen sich
Bioprodukte anders an, schmecken sie anders? Wie anders? Was erwarten die Konsumentinnen und
Konsumenten? Ein Ziel des Projekts war es, Entscheidungsgrundlagen zu erarbeiten fiir Verarbeitung,
Handel und Marketing. bioaktuell bringt eine Zusammenfassung mit Schwerpunkt Schweiz.

In einer qualitativen Studie ging das
europdische Forschungsprojekt Ecro-
polis (siehe Kasten Seite 17) zunichst
zwei Fragen nach: Wie nehmen die Kon-
sumentinnen und Konsumenten die sen-
sorischen* Eigenschaften von Biolebens-
mitteln wahr? Und welche Erwartungen
haben die Konsumierenden an die sen-
sorischen Eigenschaften von Biolebens-
mitteln? Dazu wurden im Jahr 2009 fiinf
Biokaufe-
rinnen und Biokdufern durchgefiihrt.

Gruppendiskussionen — mit

Gruppendiskussionen:

«Bio schmeckt authentisch»

Die Studie hat gezeigt, dass die Konsu-
mentenwahrnehmungen von Biolebens-
mitteln subjektiv und stark vom Image
der Produkte geprigt sind: Je positiver
die Einstellung der Konsumentin, des
Konsumenten gegeniiber Bioprodukten,
je besser deren Image, desto positiver
wird sie oder er die Sensorik wahrneh-
men.

«Bioprodukte haben einen
typischeren, authentischen
Geschmack. Konventionelle
Erdbeeren schmecken heute
nach nichts.»

Konsumentin aus Frankreich

Auch das Konsumverhalten hat einen
Einfluss auf die Wahrnehmung: Je hau-
figer jemand Bioprodukte konsumiert,
desto positiver wird sie oder er die Senso-
rik von Bioprodukten wahrnehmen.

* Sensorik: Sensorische Beurteilung
heisst Beurteilung mit den Sinnesorganen.
Lebensmittel werden vor allem beurteilt
aufgrund ihres Aussehens, ihres Geruchs
und Geschmacks. Auch der Tastsinn
kommt zum Zug: Wie fiihlt sich das
Lebensmittel an, welches «<Mundgefiihl»
ruft es hervor, welche «Textur» oder
Konsistenz hat es? In selteneren Fillen,
etwa bei Pommes Chips, kann auch das
Gehor mitentscheidend sein.
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Einige Teilnehmerinnen und Teil-
nehmer konnen keine Unterschiede in
den sensorischen Eigenschaften zwi-
schen Bio- und Nichtbioprodukten fest-
stellen. Deshalb wurde die Frage, ob es
solche Unterschiede gebe, in den Grup-
pen mitunter recht kontrovers diskutiert.
Die grosse Mehrheit geht aber davon aus,
dass sich Bioprodukte von konventionell
erzeugten Produkten unterscheiden. Be-
sonders gut kommen frische und weit-
gehend unverarbeitete Bioprodukte wie
Obst und Gemiise weg. Solchen
Produkten werden ein in-
Geschmack
und ein besseres Aro-

tensiverer

ma  zugesprochen,
ihre Sensorik wird
allgemein als «au-
thentischer» be-
schrieben.

Doch es wur-
den auch Negativ-
beispiele  genannt.
Besonders haufig wur-
den Vorbehalte gedussert
gegeniiber stark verarbei-
teten biologischen Produkten,
bei denen auch die typischen Biorezep-
turen zu sensorischen Unterschieden
fithren. An den Geschmack verarbeiteter
Produkte und Vollkornprodukte miis-
se man sich zuerst gewohnen, so einige
Studienteilnehmer. Insbesondere bei
Genussmitteln wie beispielsweise Wein,
Schokolade oder Pommes Chips orien-
tieren sich die Konsumierenden an kon-
ventionellen Produkten und erwarten,
dass Bioprodukte moglichst &hnliche
sensorische Eigenschaften aufweisen.

Die Idee, die Biorichtlinien zugun-
sten der Sensorik zu dndern, stiess jedoch
auf breite Ablehnung. Vielmehr gelte
es, sensorische Unterschiede aktiver zu
kommunizieren. Anbieter von Biopro-
dukten sollten also durch Degustationen
und gezielte Information vermehrt auf
die sensorischen Besonderheiten ihrer

Produkte aufmerksam machen. - Ver-
mutlich werden die Konsumentinnen
und Konsumenten sensorische Eigen-
heiten, beispielsweise von Bioschokolade,
eher akzeptieren, wenn sie wissen, dass
diese sich aus dem Verzicht auf Emulga-
toren ergeben.

Sensoriktests:
die Geschmacksfrage
Warum schmeckt bio anders? Dieser
Frage ging das Forschungsprojekt im
Rahmen von Sensoriktests
mit Konsumierenden und
einem Team von De-
gustationsprofis nach.
Ziel war es, Grund-
lagen zu erarbeiten
fir  eventuelle
Veranderungen
in der Pro-
duktentwicklung
und in der Kom-
munikation.
Untersucht

den in der Schweiz Apfel,

wur-

Salami, Sonnenblumenol,

Joghurt, Weichkidse und Bis-

kuits fithrender Anbieter in biologischer
und nichtbiologischer Qualitit. Die je

«Es ist unmaglich, gewisse
Sitten oder Gewohnheiten von
den sensorischen Erwartungen
abzutrennen; das hangt alles
zusammen.

Konsument aus Polen

mindestens sechs Produkte wurden zu-
erst einem Blindtest unterzogen, dann
folgte ein zweiter Test, in dem die bio-
logischen und die konventionellen Pro-
dukte als solche erkennbar waren.
Beziiglich der geschmacklichen Un-
terschiede fielen die Ergebnisse in der
Schweiz unterschiedlich aus. Bei den



Die Einstellung beeinflusst die Wahrnehmung: Teilnehmende einer Gruppendiskussion in der Schweiz.

Apfeln war weniger das Anbausystem als
vielmehr die Sorten, der Standort und
die Lagerfihigkeit entscheidend. Son-
nenblumendl, ob biologisch hergestellt
oder nicht, erfiillte generell nicht die
Erwartungen der Konsumierenden. Die
Testpersonen kritisierten vor allem das
mangelnde Aroma der Ole. Bei Naturjo-
ghurt waren im Blindtest zwei Biovarian-
ten und bei Salami ebenfalls eine Biova-
riante Testsieger. Bei Weichkidse war eine
Biovariante Testsieger, dicht gefolgt von
einer konventionellen und einer weiteren
Biovariante. Bei den Biskuits wurden ei-
ne biologische und eine nichtbiologische
Variante gleichermassen bevorzugt. Ver-
besserungspotenzial erkannten die Test-
personen bei einigen Produkten, unab-
hingig davon ob biologisch oder konven-
tionell.

Auch Richtlinien kénnen
die Sensorik beeinflussen

Haben Biostandards einen Einfluss auf
die Sensorik von Bioprodukten? Auch
hierzu hat das Projekt Ecropolis erste
Einblicke geliefert. Diese deuten darauf
hin, dass mogliche Einfliisse sehr vom
jeweiligen Produkt abhdngen und am
deutlichsten bei verarbeiteten Produkten
zu beobachten sind.

Der Abgleich der Standards und Ver-

arbeitungsprozesse mit den Ergebnissen
der Sensoriktests hat gezeigt, dass die
Biorichtlinien und besonders private
Standards, die iiber die EU-Biorichtlinien
hinausgehen, durchaus einen Einfluss
auf sensorische Eigenschaften von Le-
bensmitteln haben kénnen. Augenfillig
ist das im Fall des Erdbeerjoghurts: Die
Standards von Bio Suisse und Demeter

«Ich glaube, es ist wichtig, woran
man gewohnt ist. Mir ist aufge-
fallen, dass ich in der Regel den
konventionellen Geschmack
brauche, den mag ich, an den
habe ich mich gewohnt und den
ziehe ich vor.

Konsumentin aus der Schweiz

Schweiz verbieten den Einsatz von Aro-
men und Farbstoffen, auch wenn diese
auf natiirlichem Weg gewonnen werden.
In den Sensoriktests war die Farbe von
Bioerdbeerjoghurt daher weitaus weni-
ger intensiv als diejenige von konventio-
nellem Erdbeerjoghurt, was auch in der
Beurteilung zum Ausdruck kam.

Fiir Ole verbieten Bio Suisse und De-
meter das Dampfen und das Raffinieren.
Dadurch schmeckt das Ol viel «nussiger»

und intensiver - fiir einige Konsumen-
tinnen und Konsumenten zu intensiv.

Zielgruppenanalyse: Wer ist
empfanglich fiir Sensorikinfos?
In einer quantitativen Studie wurden
rund 1800 Konsumierende in sechs eu-
ropdischen Lindern, darunter auch in

Bild: Lukas Baumgart

«Wenn ich Bio kaufe, erwar-
te ich ein Produkt mit mehr
Geschmack, ich erwarte etwas,
das authentischer schmeckt.»

Konsument aus

der Schweiz, auf ihre Vorlieben und ihr
Konsumverhalten hin untersucht, um
Zielgruppen fiir Marketingmassnahmen
beziiglich sensorischer Eigenschaften zu
identifizieren. Schwerpunkte der Ziel-
gruppenanalyse waren sensorische Pra-
ferenzen, Konsum- und Kochgewohn-
heiten. Aufgrund dieser Studie wurden
sieben Gruppen unter den Biokdufe-
rinnen und Biokdufern ermittelt (siehe
Tabelle Seite 16).

Innovation und Information

Zusammenfassend hat die Studie gezeigt,
dass die meisten Biokéufer grundsitzlich
aufgeschlossen gegeniiber neuen Pro-

Frankreich

bioaktuell 9/11

15



dukten sind und sich gerne von neuen
Geschmackserlebnissen iberraschen
lassen, weshalb sich Anbieter von Bio-
produkten vor allem dann erfolgreich am
Markt behaupten, wenn sie eine Innova-
tionsstrategie verfolgen.

Doch nicht alle Biokdufer sind an

ressiert. Etwa 25 Prozent der Biokdufer
bilden die Zielgruppe fiir sensorische
Der Geschmack
von Lebensmitteln hat fiir sie einen sehr

Marketingstrategien.

hohen Stellenwert. Sie bevorzugen einen
natiirlichen Geschmack, intensiven Ei-
gengeschmack, handgemachte Produkte

sehen und Geschmack von Obst und Ge-
miise. Diese Kédufergruppe ist bereit, ei-
nen Mehrpreis fiir hochwertige Produkte
zu bezahlen. Um sie anzusprechen, ist
detaillierte Information {iber sensorische
Eigenschaften, kombiniert mit Verko-
stungen im Geschift, eine erfolgverspre-

einer hohen sensorischen Qualitat inte-

und akzeptieren eine Variabilitit im Aus-  chende Strategie. Hanna Stolz, FiBL

Gruppen von Biokduferinnen und Biokaufern

Kiufergruppe

Eigenschaften

1. Die passionierten
Koche

19,2 Prozent der
Befragten

Fiir Kduferinnen und Kaufer dieser Gruppe hat das Kochen von Speisen einen zentralen Stellenwert und man
nimmt sich dafiir entsprechend viel Zeit. Die Zielgruppe schitzt den Geschmack selbst zubereiteter Speisen und
hat eine besondere Vorliebe fiir einen intensiven Geschmack und handgemachte Produkte, wihrend Conveni-
ence-Produkte und Massenware weitgehend abgelehnt werden.

Die passionierten Koche sind eine sehr wichtige Zielgruppe fiir den Biosektor, besteht die Gruppe doch zu einem
hohen Anteil aus regelmassigen Biokdufern. Die passionierten Kéchinnen orientieren sich beim Einkauf stark an
Labels und sind bereit, einen Mehrpreis fiir hochwertige Lebensmittel zu bezahlen.

Diese Kaufergruppe ist hdufig in Polen, recht stark in der Schweiz und Italien, seltener in Deutschland und Hol-
land vertreten.

2. Die Convenience-
Ablehner

18,7 Prozent der
Befragten

Konsumierende dieser Gruppe sind gut situiert und kaufen gezielt Markenprodukte, sind jedoch alles andere als
begeisterte Koche. Sie legen viel Wert auf Geschmack und Aroma, schitzen handwerklich erzeugte Produkte und
lehnen Massenware ab, jedoch in geringerem Umfang als die Gruppe der passionierten Koche.
Interessanterweise werden intensive Aromen und Gewiirze abgelehnt. Die Convenience-Ablehner wiinschen sich
Informationen iiber die Sensorik von Lebensmitteln, was sie zu einer interessanten Zielgruppe fiir das Marketing
mit Bezug auf Sensorikaspekte macht. Auch Kéuferinnen und Kéufer dieser Gruppe sind bereit, einen Mehrpreis
fiir qualitativ hochwertige Lebensmittel zu bezahlen, konsumieren aber im Vergleich zu den anderen Gruppen
nur durchschnittlich haufig Bioprodukte.

Diese Gruppe ist besonders stark in Polen und Italien vertreten, in der Schweiz seltener.

3. Die Qualitatsbewussten
mit Zeitdruck
5,2 Prozent der Befragten

Die Qualititsbewussten mit Zeitdruck verfiigen iiber ein hoheres Einkommen als die anderen Kaufergruppen
und orientieren sich stirker als alle anderen Gruppen an Markenprodukten. Sie weisen ausserdem die hochste
Zahlungsbereitschaft fiir besonders hochwertige Lebensmittel auf. Diese Gruppe weist den hochsten Anteil an
regelmdssigen Biokdufern auf. Feinkostgeschifte werden héufig frequentiert; aufgrund des hohen Zeitdrucks im
Alltag konsumiert man auch ausgewihlte Convenience-Produkte. Generell werden sehr intensive Aromen und
Gewlirze eher abgelehnt.

Auch die Angehoérigen dieser Gruppe sind sehr an Sensorikinformationen interessiert. Doch gegeniiber Senso-
riklabels sind sie eher skeptisch und vertreten die Ansicht, dass man Sensorik in erster Linie éiber Ausprobieren
und eigene Erfahrungen wahrnehmen sollte, weniger iiber gezielte Kommunikation und Labelling. Die Ableh-
nung solcher Kommunikationsmassnahmen beruht vermutlich auf dem Zeitdruck, dem sich diese Kéduferinnen
und Kaufer auch wihrend des Einkaufens ausgesetzt fithlen.

Die Kaufergruppe ist besonders stark in Polen vertreten, stark in Italien und Deutschland, seltener dagegen in
Holland.

4. Die Opulenten
18,3 Prozent der
Befragten

Kaufer dieser Gruppe bevorzugen preisgiinstige Produkte und nehmen dafiir eine geringere Qualitit in Kauf. Sie
achten kaum auf Markenprodukte und legen eher mittelmassigen Wert auf das Zubereiten und den Geschmack
von Speisen. Auch konsumieren Angehoérige dieser Gruppe nur durchschnittlich hiufig Bioprodukte. Dennoch
sind sie an Informationen tiber die Sensorik von Lebensmitteln interessiert und sehen sie als wichtige Entschei-
dungshilfe beim Einkauf.

Diese Gruppe ist hdufiger in der Schweiz und in Deutschland vertreten, seltener in Italien und Frankreich.

5. Die Preisorientierten
17,5 Prozent der
Befragten

Das Segment der Preisorientierten liegt im Mittelfeld, was den Stellenwert des Kochens, die sensorischen Prife-
renzen, die Relevanz von Geschmack und die Markenorientierung betrifft. Auch bevorzugen diese Kiufer nicht
speziell handwerklich erzeugte Produkte; sie lehnen Massenware nicht grundsitzlich ab. Bemerkenswert sind das
iiberdurchschnittlich hohe Preisbewusstsein (am zweith6chsten nach Kéufergruppe 7) und die geringe Mehrzah-
lungsbereitschaft fiir qualitativ hochwertige Produkte. Daher ist es nicht verwunderlich, dass diese Gruppe nur
einen sehr geringen Anteil an Biokdufern aufweist (zweittiefster Anteil nach Kdufergruppe 6).

Gegeniiber Informationen zur Sensorik von Lebensmitteln sind Konsumierende dieser Gruppe grundsétzlich
aufgeschlossen.

Diese Kiufergruppe ist vor allem in Frankreich vertreten, weniger in der Schweiz, Deutschland, Italien und Polen.
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6. Die Kochbanausen
13,0 Prozent der
Befragten

tiv hochwertige Produkte sind gering.
Kéufer dieser Gruppe sind nur wenig an Informationen iiber Sensorik und Sensoriklabels interessiert.

Schweiz, Deutschland und Italien, seltener in Polen.

Diese Gruppe ist besonders durch ein ausserordentlich geringes Interesse am Kochen gekennzeichnet. Auch ein
geringes Qualitdtsbewusstsein ist typisch. Die Markenorientierung und die Einstellung zu Convenience-Pro-
dukten und Massenware sind durchschnittlich. Das Interesse an Labels und die Zahlungsbereitschaft fiir qualita-

Vertreterinnen und Vertreter dieser Gruppe sind besonders haufig in Holland anzutreffen, etwas weniger in der

7. Die Gourmets mit be-
grenztem Einkommen
8,1 Prozent der Befragten

Eigenschaften von Lebensmitteln ist gering.
Diese Gruppe ist in Polen unterreprisentiert.

Da die Kdufergruppe iiber ein sehr begrenztes Einkommen verfiigt, bevorzugen diese Konsumierenden keine
Markenprodukte und zeigen eine sehr niedrige Zahlungsbereitschaft. Doch Convenience-Produkte werden ab-
gelehnt und auch sonst dhnelt diese Gruppe derjenigen der passionierten Kéche (Gruppe 1): Genau wie die pas-
sionierten Koche konsumieren die Gourmets mit begrenztem Budget iiberdurchschnittlich hiufig Bioprodukte,
bevorzugen handgemachte Produkte und lehnen Massenware ab. Sie legen von allen Gruppen am meisten Wert
auf die sensorischen Eigenschaften von Lebensmitteln. Thr Interesse an Informationen iiber die sensorischen

«Thema von allen Seiten durchleuchtet»

Was sagt der Marketingexperte Toralf Richter, der den Biofachhandel berét? Bioaktuell wollte wissen,
ob die Ergebnisse des Projekts Ecropolis fiir die Biobranche von praktischem Nutzen sind.

bioaktuell: Sind die Ergebnisse aus dem
Projekt Ecropolis neu und spannend?

Toralf Richter: Zuerst mochte ich ein
Kompliment machen. Es wurde eine

Projekt Ecropolis

Das internationale Forschungsprojekt
Ecropolis lauft seit Januar 2009 und
wird im Dezember 2011 abgeschlos-
sen. Das Gesamtprojekt wird von der
Europdischen Union finanziert, fiir den
Schweizer Anteil kommt das Staatsse-
kretariat fiir Bildung und Forschung
SBF auf.

ECROPOLIS

Ecropolis untersucht sensorische Ei-
genschaften von Bioprodukten mit
dem Ziel, sensorische Profile von Bio-
produkten in Europa zu erarbeiten
und in einer interaktiven Datenbank
(OSIS) zur Verfligung zu stellen. Das
Projekt beinhaltet auch Konsumenten-
forschung sowie eine Untersuchung zu
den potenziellen Einfliissen von Verar-
beitungsrichtlinien auf sensorische Ei-
genschaften von Bioprodukten.
Das Forschungsinstitut fiir biologischen
Landbau (FiBL) koordiniert das Projekt,
an dem Forschungspartner und KMUs
sowie Bioverbdande in Frankreich,
Deutschland, Italien, Polen, den Nie-
derlanden und der Schweiz beteiligt
sind.

Resultate und Projektberichte sind

unter www.ecropolis.eu zu finden.

Vielzahl von Studien zur Sensorik von
Bioprodukten durchgefiihrt. Das Thema
wurde sozusagen von allen Seiten durch-
leuchtet: Testen der Konsumentenwahr-
nehmung, Bewertung des Einflusses von
Produktions-, Lager- und Verarbeitungs-
bedingungen, Erstellen von Sensorikpro-
filen und so weiter. Wir verstehen jetzt
einige Zusammenhénge zwischen Aus-
sehen und Geschmack eines Produktes
und seiner Akzeptanz oder Ablehnung
im Markt besser.

Sind die Ergebnisse praxisrelevant?
Die Ergebnisse haben zum grossen Teil
einen hohen Wert fiir Lebensmittelher-
steller, aber auch fiir Detaillisten oder
Bioverbdnde. Faszinierend war fiir mich
zum Beispiel zu sehen, dass viele Pro-
dukte, wenn sie als Biolebensmittel de-
klariert sind, in der Tendenz als besser
schmeckend beurteilt werden. Die Pro-
dukte erhalten von den Konsumentinnen
und Konsumenten sozusagen einen Bio-
bonus auf den Geschmack. Andererseits
haben wir gesehen, dass manche Biopro-
dukte, die in den Sensoriktests weniger
gut abgeschnitten haben, trotzdem eine
starke Stellung im Markt besitzen und die
Konsumierenden hier auch keine Ver-
anderung der Produkte wiinschen: Eine
Anpassung von Verarbeitungstechnolo-
gien an sensorische Zielsetzungen lehnen
sie ab.

Zum Schluss muss jeder Hersteller
von Bioprodukten aber selbst herausfin-

den, wie und warum seine Produkte bei
seiner Zielkundschaft gut oder weniger
gut ankommen. Geschmack ist schliess-
lich subjektiv und von Person zu Person
unterschiedlich ausgeprigt.

Was konnte man anders machen?
Das Projekt Ecropolis zielt auf eine starke
Einbindung von Verbanden und KMUs
in die wissenschaftliche Arbeit.
Das ist nur zum Teil gelungen,
da Wissenschaftler und Prakti-
ker unterschiedliche Sprachen
sprechen und sich in ihren
Anspriichen deutlich unter- T
scheiden. Fir kiinftige Projekte
sollte deshalb die Frage der Art
und des Umfangs von Wissen-
saufbereitung und Wissensvermittlung
gegeniiber Praktikern noch stirker ge-
wichtet werden. Als Beispiel: Wissen-
schaftler lieben es, komplexe Diagramme
zu zeigen oder thematische Zusammen-
hinge vollumfassend darzustellen. Prak-
tiker lieben es hingegen, wenn nur die
wichtigsten Ergebnisse mit einem hohen
Erkenntnisgewinn dargestellt werden,
und zwar sprachlich und grafisch ein-
fach, oder wenn die Ergebnisdarstellung
vor allem spezielle Phanomene heraus-
kristallisiert. Weiter sollte beachtet wer-
den, dass spezifische Anforderungen der
KMUs in Bezug auf das Studiendesign
noch besser beriicksichtigt werden - das
heisst, dass mehr Flexibilitdt moglich ist.
Interview: Hanna Stolz
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Agrobiorama, Lausanne VD.

Hardopfumarit, Bern.
Marché Bio, Saignelégier JU.
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mwelttage, Basel.

Ostschweizer Bio Markt, Weinfelden TG.

Village Bio, Cernier NE.
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Slow Food und Bio
- Traumpaar oder Konkurrenz?

An der Slow-Food-Messe «Cheese» im italienischen Bra findet der Késeliebhaber unter den vielen
traditionell und kleinhandwerklich hergestellten Delikatessen nur wenig biozertifizierte Produkte.
bioaktuell wollte von zwei Bioproduzenten wissen, in welcher Beziehung sie Slow Food und Bio sehen.

bioaktuell 9/11

lle zwei Jahre verwandelt sich das

piemontesische Stadtchen Bra zum
internationalen Mekka des Kisehand-
werks. Der Gourmetspektakel der Slow-
Food-Bewegung nennt sich «Cheese».
Auch diesen September vermochte die
Messe iiber 150000 Liebhaberzungen
anzulocken. Rund 200 Ausstellerinnen
und Aussteller, davon etwa 70 Kleinpro-
duzenten, die mit dem Slow-Food-For-
derkreis (Presidio) ausgezeichnet sind,
stellten ihre Delikatessen vor: Kise und
Milchprodukte, hauptsichlich aus Italien
und dem Alpenraum, nach alten Tradi-
tionen handwerklich hergestellt.

Dahinter stehen oft vom Ausster-
ben bedrohte Produktionsweisen sowie
Spezialititen von der Kuhrasse bis zur
Affinage. Sie zu erhalten, ist ein wich-
tiges Ziel von Slow Food. In der kleinen
Universitdtsstadt Bra hat die Bewegung
ihren Ursprung, die heute internationa-
le Dimension erreicht hat. Sie setzt sich
ein fiir mehr Wertschitzung des ¢kolo-
gischen, lokalen und sozialen Konsums
im Zeitalter von Schnelllebigkeit und
Wegwerfgesellschaft. Ein Anliegen, das
dem Biogedanken sehr nahekommt. Und
dennoch findet man unter den Presidio-
Produzenten an der Messe nur sehr weni-
ge, die nach einer Biorichtlinie produzie-
ren. bioaktuell fragte eine Bioproduzen-
tin und einen Bioproduzenten, was ihnen
der Slow-Food-Presidio bringt und in

welchem Verhiltnis sie ihn zum Bioland-
bau sehen: Bilden Bio und Slow Food ein
Traumpaar oder stehen sie zueinander in
Konkurrenz?

«Slow Food bringt
Kundenkontakte»

«Ich pflege im Siidtirol auf 1700 Meter
iiber Meer einen acht Hektaren gros-
sen Biobetrieb mit zehn Grauviehkithen
und acht Jungrindern. Zusammen mit
drei weiteren Produzenten bilde ich den
Slow-Food-Forderkreis fiir Grauvieh.
Unser Presidio will einerseits die tradi-
tionelle, ans Berg-
gebiet angepasste
Rasse  fordern.
Andererseits hélt
er fest, dass wir
hauptséchlich ei-
genes Grundfut-
ter fiittern und den Kése nur mit eigenen
Kulturen produzieren. In diesem Sinne
funktionieren Slow Food und Bio wun-
derbar zusammen, sind sich sehr ahnlich.

Das hat sich auch wirtschaftlich be-
wiahrt. Den Kise verkaufen wir fir 15
bis 16 Euro ab Hof. Das Biolabel unter-
streicht die Okologie, der Slow-Food-
Presidio steht fiir Handwerk und Traditi-
on. Im Sidtirol sind die meisten Bauern
Biobauern. Grauvieh halten nur wenige.
Durch Slow Food koénnen wir uns von
anderen Biokidsen der Region abheben.

Rund 200 Ausstellende préasentierten Mitte September an der «Cheese» in Bra ihre hand-
werklich hergestellten Delikatessen.

Bild: U. Felice del Monte

An den Slow-Food-Messen kann ich zu-
dem jedes Jahr neue Kundenkontakte
kniipfen. Wir bieten auch Ferien und
Gastronomie auf dem Bauernhof an und
verkaufen den grossten Teil unserer Pro-
dukte ab Hof.»

Michael Pixner, Latsch,

St. Martin am Kofel, Italien

«Bio sollte bei Slow Food
Bedingung sein»

«Wir halten 80 Braunviehkiihe und ver-
arbeiten die Milch auf dem Hof. Seit dem
Jahr 2000 sind wir biozertifiziert. Seit
2004 gibt es den Slow-Food-Forderkreis
fiir unseren Rohmilchkase «Provola del-
le Madonie formaggio antico». Wir sind
die einzigen Produzenten. Zwar stellen
noch weitere Produzenten in unserer
Region traditionell Provola her, aber sie
setzen GVO-Mais in der Fiitterung ein.
Das schliessen
die Forderkreis-
Bedingungen aus.
Food
soll sich klarer am

Slow

Biolandbau orien-

tieren. Ich wiirde
es be-griissen, wenn alle Slow-Food-Pro-
dukte biologisch hergestellt wiren.

Bei uns in Sizilien kennen die Kon-
sumenten Bio und Slow Food kaum. In
Norditalien haben wir aber dank bei-
den Auszeichnungen einen erleichterten
Marktzugang, wobei die Qualitit noch
fast wichtiger ist. 60 Prozent unserer Pro-
duktion verkaufen wir in unserer Region
bei Produzenten-Konsumenten-Organi-
sationen, in Quartierladen oder auf dem
Wochenmarkt. Dort ist Bio als Verkauf-
sargument wichtiger als die Qualitat.

Sowohl Bio als auch Slow Food wer-
den kontrolliert, wobei die Kontrolle
bei Slow Food eher auf Vertrauensbasis
griindet und bei Bio aufwendiger ist. Eine
Biokontrolle kostet uns rund 1200 Euro,
inklusive Riickstandsanalysen etc.»
Grazia Invidiata, Collesano,

Sizilien, Italien
Stephan Jaun



BIO SUISSE

Die Werte der Knospe-Milch
aufzeigen

Mit Marketing und PR festigt Bio Suisse zurzeit die Positionierung der Knospe-Milchprodukte. Die
Botschaft an die Konsumentinnen und Konsumenten lautet: 90 Prozent Raufutter, viel Weidegang und
eine Produktion ohne chemisch-synthetische Mittel sorgen fiir eine hohe Qualitdt der Knospe-Milch.

ie viel Kraftfutter darf eine Milch-

kuh fressen? Diese Frage wird die
Schweizer Landwirtschaft wohl noch lan-
ger beschaftigen. Die Richtlinien von Bio
Suisse geben vor, dass Wiederkduer auf
Knospe-Betrieben hochstens 10 Prozent
Kraftfutter fressen diirfen. Dieser Vorteil
der Knospe-Milch wurde bis anhin wenig
kommuniziert. Im Friihjahr hat der Vor-
stand von Bio Suisse beschlossen, dies
zu dndern und vermehrt die ressourcen-
schonenden Aspekte der Knospe-Milch
gegeniiber der Branche und gegeniiber
den Konsumentinnen und Konsumenten
hervorzuheben.

Und gute Botschaften fiir die Konsu-
menten bieten die Milch und Milchpro-
dukte, die nach Bio Suisse Richtlinien
produziert werden, tatsichlich viele.
Sie sind unter anderem punkto Quali-
tat, Umweltleistungen und Tierhaltung
fithrend, weil die Knospe-Kiihe, -Zie-
gen und -Schafe vorwiegend Gras und
Kréuter fressen. Sie gehen wiahrend der
Vegetationsperiode téglich auf die Weide
und im Winter regelmissig in den Aus-
lauf. Zudem werden sie auf Betrieben
gehalten, die der Natur besondere Sorge
tragen und zum Beispiel keine chemisch-
synthetischen Diinger und Spritzmittel
einsetzen.

Einbau in die Medienarbeit

Die Bio Suisse Geschiftsstelle begann das
Thema aktiv in Gesprache mit den Me-
dienschaffenden einzubringen und regte
in Publikumsmedien mehrere Beitrige
an. Zudem erschienen mehrere Artikel
in Fachzeitungen und im Magazin bio-
aktuell. Bio Suisse ergriff auch konkrete
Marketingmassnahmen an der Werbe-
und Verkaufsfront: Vom 10. bis zum 31.
Oktober lief ein Online-Wettbewerb auf
der Homepage von Bio Suisse, der in On-
lineportalen wie tagesanzeiger.ch, 20mi-
nutes.ch oder ticinoonline.ch intensiv
beworben wurde. Die Wettbewerbsteil-
nehmerinnen und -teilnehmer mussten
zwei Fragen zum Thema Fiitterung der
Knospe-Kiihe richtig beantworten. Die

Antworten fanden sie in einem
Text, der ihnen die oben ge-
nannten Kernbotschaften zur
Knospe-Milch
Der
rallel auch

nahebrachte.
Wettbewerb kam pa-
im Detailhandel
zum Einsatz, um die Kund-
schaft am Verkaufspunkt auf
die Knospe-Qualitit aufmerk-
sam zu machen. Die Wettbe-
werbsteilnahme per Talon war
wiahrend der Kise-Degusta-
tion in 80 Coop-Filialen mog-
lich. Um das Thema aktuell
zu halten, wird Bio Suisse eine
neue Broschiire zur Knospe-
Milch  fir
produzieren und bei diversen

Konsumierende

kiinftigen Aktivititen verteilen.

Konkurrenz belebt das
Geschaft

Die von Migros und IP-Suisse
im Oktober lancierte Wiesen-
milch soll aus Sicht von Bio
Suisse vor allem im konventi-
onellen Bereich Marktanteile
gewinnen. Gleichzeitig will Bio
Suisse ihre Position im Milchmarkt als

Werte hervorheben

Sei es die Anforderung, dass Wieder-
kduer auf Knospe-Betriecben mindes-
tens 90 Prozent Raufutter fressen,
seien es die Leistungen fiir die Biodi-
versitdt, sei es die gesamtbetriebliche
Produktion oder seien es die klaren
Anforderungen an den Import: Die
Knospe bietet den Konsumentinnen
und Konsumenten eine Reihe von
Werten.

Diese Werte kommuniziert Bio Suisse
auf ihrer Homepage www.bio-suisse.
ch vermehrt anhand von Beispielen
und Hintergrundtexten. Knospe-Be-
triebe konnen damit auch Werbung in
eigener Sache machen, indem sie auf
der eigenen Homepage einen Link zur
Bio Suisse Homepage platzieren oder
im Facebook-Profil posten. sja

BIO-MILCH-WETTBEWERB

Gewinnen Sie eine Woche Ferien fiir 2 Personen im
Bio-Schlosshotel Wartegg am Bodensee.

Zusitzlich zum Hauptpreis verlosen wir ein Nachtessen in einem Bio-
Restaurant im Wert von CHF 300 und drei Bio-Einkaufsgutscheine im
Wert von je CHF 100.

Um an der Verlosung teilzunehmen, miissen Sie die beiden folgenden Fragen
richtig beantworten und diesen Talon in die Wettbewerbsurne werfen.
Wir wiinschen Thnen viel Gliick.

WETTBEWERBSFRAGEN:

1. Woraus besteht das Futter einer Knospe-Kuh hauptsichlich?
O Aus Kraftfutter, damit die Kithe mehr Milch geben.
O Aus Gras, Kriutern und Heu, weil das der Natur der Kuh entspricht.

2. Welchen Vorteil bringt die Fiitterung der Kiihe gemiss Knospe-
Richtlinien mit sich?

O Knospe-Futter ist einfach in der Zubereitung, da man es nur mit Wasser
anrithren muss.

O Der Einsatz von Kraftfutter, das aus Getreide und Soja besteht, ist stark
eingeschrinkt. So stehen diese Lebensmittel vermehrt fiir die menschliche
Erndhrung zur Verfiigung.

Name:

Vorname:

Adresse:
PLZ/Ort:
E-Mail:

Die Teilnahme ist entweder am Degustations-Tag mit diesem Talon oder online bis zum 31.10.2011 unter
www.bio-suisse.ch/helden méglich. Personliche Daten werden vertraulich behandelt und nicht an Dritte
weitergegeben. Barauszahlung nicht méglich. Keine Korrespondenz. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Bio Knospe. @g Bringt den Geschmack zuriick.
BIOSUISSE

Mit diesem Wettbewerb warb Bio Suisse
fur Knospe-Milch. Die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer mussten zwei Fragen zum
Thema Fitterung der Knospe-Kiihe richtig
beantworten.

fihrendes Nachhaltigkeitslabel ausbau-
en. Das ist nicht nur eine Verteidigung
der Knospe-Marktanteile, sondern hat
auch seine umweltpolitische und volks-
wirtschaftliche Logik: Nur wenn der Bio-
bereich gleichzeitig weiterwéchst, fiihrt
das Wiesenmilchprogramm insgesamt zu
mehr Wertschopfung fiir die Schweizer
Bauernfamilien und mehr Okologie fiir
die Umwelt.
Mit der
kation will Bio Suisse auch die eigenen

zusatzlichen Kommuni-

Mitglieder, also die Knospe-Bauerinnen
und Knospe-Bauern, sowie die lizenz-
nehmenden Milchverarbeiter bei ihrem
taglichen Einsatz auf dem Weg zu einer
nachhaltigen Schweizer Milchproduk-

tion bestérken. Stephan Jaun

bioaktuell 9/11

Bild: Bio Suisse
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Soziale Anforderungen:
Wie weiter mit der Kontrolle?

Beziiglich der sozialen Anforderungen kontrollieren sich Knospe-Produzentinnen und -Produzenten
heute weitgehend selber und fiillen eine Selbstdeklaration aus. Bio Suisse hat dieses Jahr neun
Betriebe im Detail auf die Arbeitsbedingungen kontrolliert und will im néchsten Jahr eine Weisung
zum Thema ausarbeiten. Ob es griindlichere Kontrollen geben soll, ist noch offen.

bioaktuell 9/11

ass auch Sozialstandards und faire

Handelsbeziehungen reglementiert
werden, ist eine noch junge Entwick-
lung im Biolandbau. Die Reportagen der
letzten Jahre, die {iber Missstinde auf
ausldndischen Biobetrieben berichtet ha-
ben, bestarken jedoch darin, sich diesem
Bereich auch im Inland zu widmen. Der
Biolandbau soll den Angestellten ein mo-
tivierendes und faires Arbeitsfeld bieten;
soziale Missstinde soll es keine geben.
Hat Bio Suisse dieses Ziel erreicht?

In den Bereichen soziale Anforde-
rungen und Fairness verfolgt Bio Suisse
bisher nicht den alleinigen Ansatz von
Kontrolle und Zertifizierung. Der Ver-
band erprobt auch andere Herangehens-
weisen, um die Kernwerte des Bioland-
baus im Bewusstsein und Handeln le-
bendig zu halten. So sollen sich die Knos-
pe-Marktpartner beim Projekt «Faire
Handelsbeziehungen» in Gesprachsrun-
den regelmissig zu Fairness- und Markt-
fragen austauschen und sich an einen
gemeinsam erarbeiteten Verhaltenskodex
halten. Und jede Betriebsleitung muss
sich bereits seit 2007 per Unterschrift da-
zu verpflichten, ihren Angestellten gute
Arbeitsbedingungen zu bieten.

Wie aber setzen die Produzentinnen

und Produzenten die sozialen Anforde-
rungen in der Praxis um? Ist die Selbst-
deklaration ein Erfolgsmodell oder muss

man am Ende sagen: «Vertrauen ist gut,
Kontrolle ist besser»?

Schweizer Betriebe im
internationalen Vergleich gut

Antworten und neue Fragen lieferten
hierzu neun Pilotaudits im Februar, Marz
und Juli, die Bio Suisse gemeinsam mit
bio.inspecta und BTA durchgefiihrt hat.
Die Gesprache mit den Betriebsleitenden
und Angestellten haben den Eindruck
hinterlassen, dass sich die Betriebe un-
ter dem Strich auf einem guten Niveau
bewegen. Dies umso mehr, wenn man
den internationalen Vergleich heran-
zieht. Genauer betrachtet, finden sich
zum einen rundum vorbildliche Betriebe,
die weitaus mehr leisten, als gesetzlich
und von Bio Suisse gefordert ist, und
zum anderen gibt es Betriebe mit ein-
zelnen Schwachpunkten und Mingeln.
Die Ergebnisse basieren auf einer Stich-
probe von lediglich neun der rund 5500
Knospe-Betriebe. Allerdings bildet die
Auswahl ein weites Spektrum ab, von
der Grossgartnerei iiber den vielféltigen
25-Hektaren-Betrieb bis zum Alpwirt-
schaftsbetrieb. Die Audits liefern daher
eine gute Grundlage, auf der im kom-
menden Jahr eine Weisung zu den Sozi-
alen Anforderungen ausgearbeitet und
der Selbstdeklarationsbogen von 2007
aktualisiert werden kann.

a

Fairness gegentiber allen Angestellten und allen Marktpartnern ist das Ziel.

Bild: Thomas Alféldi

Viele offene Fragen

Die sozialen Anforderungen von Bio
Suisse lassen bisher stellenweise Ermes-
sensspielrdume offen, weil nicht fiir jeden
Aspekt schwarz auf weiss aufgezeichnet
ist, wo die genaue Grenze liegt. Entspre-
chend schirften die Audits vor allem den
Blick fiir die Graubereiche der sozialen
Anforderungen.

Schauen wir auf einen mittelgrossen
Betrieb: Die Marktvorbereitungen fiir
den nichsten Tag sind in vollem Gang.
Die Aushilfe sagt, sie komme einmal die
Woche, um dabei ein paar Stunden zu
helfen. Sie hat keinen schriftlichen Ver-
trag. Sie ist schon viele Jahre da und hat
ein sehr gutes Verhaltnis zu ihren Arbeit-
gebern. Thr Lohn ist nicht AHV-pflichtig.
Braucht sie wirklich einen schriftlichen
Arbeitsvertrag, wie von Bio Suisse ver-
langt? Auch anderen Betrieben schien
der schriftliche
Vertriage zukinftig erst dann zu ver-

Vorschlag  sinnvoll,
langen, wenn die AHV-Grenze (derzeit
Fr. 2300.-) iiberschritten ist. Auf einem
anderen Betrieb fragt der Chef, ob er
sicherstellen miisse, dass seine Ange-
stellten Lohnabziige, Versicherungen,
Zahlungsmodus und so weiter tatsich-
lich verstanden haben. «Ist dies nicht vor
allem Sache der Angestellten selbst?»
Oder gehen wir in die Berge: Ist auf
der Alp ein Gruppenvertrag in Ordnung,
wenn den Auftraggebern im Tal nicht
bekannt ist, ob der Lohn unter den Alp-
lern fair aufgeteilt wird? Kann sich die
Alpgruppe tber die langen Arbeitszeiten
beklagen, wenn ein anderes Team die
90 Tage im vorherigen Sommer mit
Leichtigkeit bewiltigen konnte?

Arbeitssicherheit
ein wichtiger Aspekt

Wieder unten im Tal angelangt, kdnnen
wir Angestellte fragen, ob es eine kla-
re Regelung zu Uberstunden auf dem
Betrieb gibt. Werden im Schnitt die
55 Stunden Wochenarbeitszeit eingehal-
ten, die in den meisten kantonalen Nor-
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Arbeitssicherheit ist ein wichtiger Aspekt der sozialen Anforderungen im Biolandbau: Gelenkwelle mit Gelenkwellenschutz und beidsei-

— il * P Ve

tigen Schutztopfen maschinenseits — diese Gelenkwelle schiitzt das Personal vor schweren Unféllen.

malarbeitsvertrigen (NAV) vorgegeben
sind? Und wenn Uberstunden gemacht
werden, wie steht es dann um die Ar-
beitssicherheit?

Grosse Betriebe mit vielen Angestell-
ten und Lehrlingsbetriebe zeigten eine
besonders professionelle Routine darin,
ihren Mitarbeitenden die Arbeitssicher-
heit nahezubringen, zum Beispiel durch
einen speziell dafiir ausgebildeten Trainer
fiir Arbeitssicherheit. Ein kleinerer Be-
trieb mit nur wenigen Angestellten kann
jedoch oft nicht den gleichen Aufwand
betreiben. Jeder landwirtschaftliche und
gartnerische Betrieb ist zwar gesetzlich
dazu verpflichtet, Arbeitssicherheits-
richtlinien geméss EKAS einzuhalten, et-
wa durch die Branchenlosung agriTOP*
Betriebe ohne Lehrlinge werden jedoch
nicht daraufhin kontrolliert, ob sie die
Arbeitssicherheitsrichtlinien tatsichlich
umsetzen. Daher stiess man stellenweise
auf Mingel wie fehlende Uberrollbiigel
oder ungeschiitzte Zapfwellen. Blicken
wir zuletzt noch auf einen grossen Be-
trieb, der regelmissig Lohnunternehmer
beauftragt.

* EKAS: Eidgendssische Koordinations-
kommission fiir Arbeitssicherheit

agriTOP: Vom Bauernverband und der
Beratungsstelle fiir Unfallverhiitung in der
Landwirtschaft BUL entwickelte kostengtin-
stige Branchenldsung. Mit agriTOP kénnen
Betriebe die Vorgaben der EKAS effizient
und weitgehend selbststandig erfiillen.

Knospe-Hdéfe fiir Lohnunter-
nehmen verantwortlich?

Die Bio Suisse Anforderungen sagen hier
Kklar, dass alle Vorgaben auch bei den be-
auftragten Subunternehmern erfiillt sein
miissen. Wihrend einige Betriebe fan-
den, dies tiberspanne den Bogen etwas,
und fragten, ob man sich denn nun die
Arbeitsvertrage der Fahrer zeigen lassen
miisse, schlagt der Leiter dieses Betriebs
vor, sich einfach eine Bestatigung durch
das Lohnunternehmen bei der Rech-
nungsstellung ausstellen zu lassen.

Nach Abschluss der Audits bleibt
grundsatzlich ein positiver Eindruck,
nicht zuletzt weil das Thema sehr offen
und ehrlich diskutiert werden konnte.
Durch die Mithilfe der Betriebe liegen
nun wichtige weitere Fragen auf dem
Tisch. Zum einen geht es um die Tiefe
einer Kontrolle, das heisst, Bio Suisse

lhre Meinung
interessiert uns!

Ob per Leserbrief, E-Mail oder Anruf:
Sagen Sie uns bitte lhre Meinung und
teilen Sie uns lhre Erfahrungen mit zu
den sozialen Anforderungen von Bio
Suisse und deren Umsetzung in der
Praxis.

Kontakt: Jorg Schumacher,

Bio Suisse, Tel. 061 385 96 59, E-Mail
joerg.schumacher@bio-suisse.ch

muss entscheiden, ob und wo zukiinftig
Kontrolle und Sanktionierung (z.B. bei
wenigen Muss-Kriterien) ausgeweitet
werden sollen und bei welchen Themen-
bereichen Sensibilisierung und Selbst-
verantwortung im Vordergrund stehen

sollen.

Flachendeckende Auditierung
nicht zu rechtfertigen
Zum anderen ist deutlich geworden, dass
die Kontrolle sozialer Anforderungen,
je nachdem, wie detailliert sie sein soll,
enorme Kompetenz und erhebliche
Zeitressourcen erfordert. Sicher nicht zu
rechtfertigen wire eine flichendeckende
und gleichzeitig umfassende Auditierung
innerhalb der Schweiz. Denn nicht alle
Betriebe haben dieselben Schwachstellen
und gleich hohe Risiken, und nicht alle
Kontrollpersonen konnen mit vertret-
barem Aufwand auf die sozialen Aspekte
geschult werden. Zudem sollen ja die
Kernbiothemen bei den Betriebskontrol-
len nicht in den Hintergrund geraten.
Die sozialen Anforderungen werden
in den kommenden Jahren bei Bio Suisse
weiter ein Thema sein. Denn die ein-
gangs gestellte Frage nach Vertrauen und
Kontrolle muss man je nach Betrieb sehr
unterschiedlich beantworten..
Jorg Schumacher, Thomas Pliska
und Hans Ramseier, Bio Suisse

Bild: Beratungsstelle fiir Unfallverhiitung in der Landwirtschaft BUL
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er Sommer hat sich verabschiedet -

Bio Suisse plant die nachste Winter-
Roadshow. Ab Februar ist der grasgriine
Bio Suisse Wohnwagen wieder unterwegs
in den Skigebieten der Schweiz und hat
feines Bioraclette und tolle Aktivitdten
im Gepdck. Machen Sie als Knospe-Pro-
duzentin oder -Produzent mit.

Die Roadshow lebt
von den Produzierenden, die mit ihrem

insbesondere

Biowissen iberzeugen und mit einem
Lécheln feine Bioprodukte anbieten. Fiir
2012 sucht Bio Suisse deshalb wieder en-
gagierte Knospe-Béauerinnen und -Bau-
ern, die gerne mitmachen wollen.
Ausserdem sind noch populdre
Standorte und feiner Raclettekdse in
Knospe-Qualitit gesucht. Die Standorte
sollten sich in Schweizer Skigebieten be-
finden, mit mehrheitlich einheimischer
«Kundschaft», wenn moglich bei einer
Talstation. Der Raclettekise, das Brot da-

Die Direktvermarkterseite www.knos-
pehof.ch prisentiert sich in einer
neuen Optik. Aber nicht nur dusserlich
ist die Seite viel attraktiver geworden,
auch die neuen Inhalte und Funktionen
iiberzeugen.

Neu findet man nebst den zahl-
reichen Knospe Bauernhofe auf www.
knospehof.ch auch Angebote wie Bio-
restaurants oder Biohotels sowie eine
Ubersichtskarte mit Wochenmirkten,
an denen Bioprodukte verkauft werden.
Jetzt ist es noch einfacher, Bioangebote
in Threr Nihe zu finden. Sie konnen iiber
die Umbkreissuche direkt in der entspre-
chenden Kategorie suchen oder iiber die
Kartenansicht.

Knospe-Betriebe, die noch nicht auf
der Website aufgeschaltet sind, konnen
sich unkompliziert direkt auf www.knos-
pehof.ch selber anmelden. Dort kann
man sein gesamtes Sortiment erfassen,
von Lebensmitteln tiber Freizeit- und Fe-
rienangebote bis hin zu gastronomischen
und kulinarischen Tipps. Sogar eigene
Anldsse kann man eintragen und Bilder
hinzufiigen. Bevor die Daten veroffent-
licht werden, priift Bio Suisse, ob auch
iberall Bio drin ist, wo Bio draufsteht.
Betriebe, die bereits bei www.knospehof.

Bild: Bio Suisse

Kommen Sie mit auf Knospe-Wintertour

Machen Sie als Biobauerin oder Biobauer mit bei der Winterroadshow: Mit einem
Arbeitseinsatz oder mit Ihren Produkten.

zu sowie die Produzenten kommen idea-
lerweise aus der unmittelbaren Region.
Wollen Sie mitmachen? Kennen Sie
einen geeigneten Standort? Oder verkau-
fen Sie Knospe-Raclettekdse oder Knos-

ch dabei sind, konnen sich wie bisher
einloggen und ihre Daten jederzeit aktu-
alisieren und erganzen.

Wer selber nicht auf das Internet
zugreifen kann, kann sich an Bio Suisse
wenden; wir erfassen oder aktualisieren
auf Wunsch die Daten. Diesen Service
bietet Bio Suisse exklusiv und gratis an,

.

Einkauten aul deam Bio-Hol

Einkaufen auf derm Markt

T wepoioen

pe-Brot? Dann melden Sie sich bitte bei
Bio Suisse. Flavia Miiller informiert Sie
gerne iber alles Weitere. Tel. 061 385 96
51, E-Mail flavia.mueller@bio-suisse.ch
fm/psh

Website der Knospe-Direktvermarkter hat neues Kleid

auch die Internetplattform www.knos-
pehof.ch wird weiterhin kostenlos zur
Verfiigung gestellt. Das einzige, was Sie
investieren miissen, sind ein paar Minu-
ten Zeit, um Ihr Angebot aufzuschalten.
Haben Sie Fragen? Flavia Miiller
berit Sie gerne: Tel. 061 385 96 51, E-Mail

Kostenlos: Ihre Angebote auf www.knospehof.ch aufschalten.

flavia.mueller@bio-suisse.ch fm/psh
|'|
!

Bild: Bio Suisse



Biomilch: Lage hat sich zugespitzt

Im September war die Nachfrage nach Biomilch erstmals grésser als das Angebot. Um die Verfiig-
barkeit von Biobackware sicherzustellen, hat der Vorstand von Bio Suisse unter strengen Auflagen eine
befristete Ausnahmebewilligung fiir den Import von Knospe-Butter erteilt.

iomilchprodukte erfreuen sich seit

Jahren einer steigenden Nachfrage,
das bestitigen unter anderem die Markt-
forschungszahlen von AC Nielsen zum
Umsatz im Detailhandel. Nicht zuletzt
die langjahrige Absatzférderung hat es
ermoglicht, dass ab dem Sommer 2010
keine Biomilch mehr deklassiert werden
musste.

Die gute Marktentwicklung einerseits
und das stagnierende Angebot anderer-
seits fithrten im Verlauf der letzten Mo-
nate nun sogar dazu, dass die Nachfrage
erstmals das Angebot iiberstieg. Entspre-
chend stiegen die Produzentenpreise fiir
Biomilch, wihrend die konventionellen
Produzenten einen Preisriickgang entge-
gennehmen mussten.

Strategie:
Knospe-Milch aus der Schweiz

Die aus der Marktentwicklung erstmals
resultierenden  Beschaffungsschwierig-
keiten im Bereich Knospe-Butter fithrten
im September 2011 zu einem Import-
gesuch der Verarbeitungsindustrie. Der
Vorstand von Bio Suisse hélt an der
Strategie fest, die Knospe-Milch aus-
schliesslich auf Schweizer Betrieben zu
produzieren. Nach einer umfassenden

Giiterabwagung beschloss er aber, eine

Die Zahlen
zum Biomilchmarkt

In diesem Jahr bleibt die Biomilchpro-
duktion auf dem Niveau der beiden
Vorjahre. Voraussichtlich werden rund
208'000 Tonnen Milch produziert. Die
Verarbeitung ist per Ende Juli gegen-
tiber der entsprechenden Vorjahres-
periode um 3,7 Prozent gestiegen.

Der Anstieg der Verarbeitungsmengen
hatte zur Folge, dass keine Biomilch
mehr deklassiert werden musste und
auch ein Teil der Biomilch, die bisher
nicht in den Biomilchkanal floss, abge-
holt werden konnte. Rund 13 Prozent
der Biomilch fliessen heute noch in
den konventionellen Kanal, dies vor
allem aus logistischen Griinden, zum
Beispiel wenn Biobetriebe ihre Milch
in die lokale Kaserei fiihren oder auf
der Alp aus gemischter Milch konven-
tioneller Kase hergestellt wird. = mab

befristete und an klare Bedingungen ge-
kntipfte Ausnahmebewilligung fiir den
Import zu erteilen.

Der Gesuchsteller muss nachweisen
konnen, dass er seine Anstrengungen,
mehr Schweizer Knospe-Milch zu be-
schaffen, deutlich verstarkt. Weiter darf
er die Butter nur fiir die von ihm im
Gesuch erwahnte Backware verwenden,
und dies nur im von Bio Suisse bewil-
ligten Umfang sowie zeitlich bis Ende
Jahr begrenzt. Mit der Ausnahmebewil-
ligung stellt Bio Suisse unter strengen
Auflagen sicher, dass die betroffene, am
Markt etablierte Knospe-Backware wei-
terhin verfiigbar ist.

Preisanreize notig

Kurzfristig geht Bio Suisse davon aus,
dass sich die Situation auf dem Biomilch-
markt in den Winter- und Friihlingsmo-
naten entscharfen wird. Mittel- und lang-
fristig setzt sie auf ein bedarfsgerechtes

Wachstum der Anzahl Biomilchprodu-
zenten.

In erster Linie sind Handel und Ver-
arbeitung gefordert, die notigen Preisan-
reize umzusetzen, bestehende Produzen-
tinnen und Produzenten gut zu pflegen
sowie gezielt in ihrer Region Umstellbe-
triebe zu suchen. Sie sind aufgefordert,
die Einfithrung von Produkten mit der
Umstellknospe zu priifen und im kom-
menden Frithjahr méglichst viel Dauer-
ware fiir den Sommer zu produzieren.

Unterstiitzend bei der Suche nach
neuen Biomilchbetrieben wirkt die Bio-
offensive von Bio Suisse, die zwar haupt-
sichlich Getreideproduzenten anspricht,
welche aber oft auch Milchvieh in den
Biolandbau «mitbringen». Und nicht
zuletzt arbeitet Bio Suisse ganz grund-
satzlich an einer Verbesserung der Rah-
menbedingungen fiir den Biolandbau.

Magdalena Blonkiewicz, Bio Suisse,
Stephan Jaun

Neuer Prasident der Fachkommission Obst

eit drei Jahren ist Hans Oppikofer in

der Fachkommission Obst fiir Most-
obst, Hochstammobstbau und Baum-
schulen zustindig. «Wo der Bartli den
Most holt», weiss der 40-jahrige Biobau-
er aus Steinebrunn TG genau. Er pflegt
Hochstammbéume und fiihrt eine eigene
Mosterei.

Nun hat der Vorstand von Bio Suisse
ihn als Nachfolger von Christoph Schmid
zum Prasidenten der Fachkommission
Obst ernannt. Nicht nur beim Thema
Mostobst kennt sich der neue Président
bestens aus. Auf seinem vielseitigen Bio-
hof mit Hihnern, Schweinen und Maul-
tieren betreibt er einen eigenen Hofladen
sowie eine Beiz. Bio Suisse freut sich,
Hans Oppikofer fiir das Prasidentenamt
gewonnen zu haben, und wiinscht ihm
darin Freude und Erfiilllung. Weitere
Informationen tber Hans Oppikofer
und seinen Betrieb finden Sie auf www.
mausacker.ch.

Neu in die Fachkommission Obst ge-
wihlt wurde zudem Théo Grossenbacher

- 1 J £ i f
Hans Oppikofer aus Steinebrunn TG,
Prasident der Fachkommission Obst.

vom Biohof Les Sapins in Colombier-sur-
Morges VD.

B Neue Kopfe auch fiir Gemiise
und fiir Krauter

Neue Mitglieder hat auch die Fachkom-
mission Gemiise: Die beiden Knospe-
Produzenten Urs Gfeller aus Sédeilles
VD und Dieter Scheibler aus Oftringen
AG sorgen bei der FK Gemiise fiir neue
Fachkompetenz. Und die Fachkommis-
sion Krauter wird durch Bruno Aebi aus
Sumiswald BE verstarkt. sja

Bild: zvg
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Geschdfte der Herbst-DV

Am 16. November 2011 treffen sich im Stadttheater Olten die Bio Suisse Delegierten zur Herbst-
versammlung. In der Tabelle finden Sie eine Ubersicht iiber die Geschifte der Delegiertenversammlung
(DV). Delegierte konnen schriftliche Antrdge zu den Geschéften bis und mit an der DV einreichen.

ie Traktandenliste und Beilagen zum  unter www.bio-suisse.ch - Uber uns -  den Sie sich bitte an die Verbandskoordi-
DV-Versand konnen auf der Bio  Verbandsintern — Delegiertenversamm- nation von Bio Suisse, Tel. 061 385 96 23,
Suisse Internetseite eingesehen werden,  lung. Fiir Fragen und Anregungen wen-  E-Mail christian.voegeli@bio-suisse.ch

Christian Voegeli, Bio Suisse

1 Statutarische Geschifte

1.1 | Begriissung Traktandenliste, Stimmenzahler

1.2 | Protokoll Abnahme des Protokolls der DV vom 20. April 2011

1.3 |Jahresplanung und Budget Der Vorstand préasentiert die geplanten Ziele und Schwerpunkte fiir das Jahr 2012. Geneh-
2012 migung des Budgets fiir das kommende Jahr. Der Vorstand rechnet im Jahr 2012 mit Ein-

nahmen von 11,095 Mio. Franken. Geplant sind Ausgaben von 11,27 Mio. Franken, sodass
ein Einnahmenmanko von Fr. 175'899.— Franken resultiert.

2 Weitere Beschliisse

2.1 | Wahl Revisionsstelle Wahl der unabhéangigen, anerkannten Treuhandgesellschaft, welche die Rechnungsfiihrung
von Bio Suisse priift.

2.2 | Gesamtrevision Richtlinien: Die Friihlings-DV 2011 hat griines Licht erteilt, die Gesamtrevision des Regelwerks anzu-
Entscheidkompetenzen packen. Die heutigen Teile des Regelwerks «Richtlinien, Weisungen und Ausfiihrungsbe-
stimmungen» sollen zusammengefiihrt werden in «Grundséatze und Ziele» und «Weisungen
(praktische Anwendung)». Mit dieser neuen Struktur wird auch eine Neuregelung der Ent-
scheidungskompetenzen nétig. Der Vorstand legt der Herbst-DV einen Vorschlag vor.

liniendnderungen und -ergdnzungen

3.1 | Geschiitzter Anbau, RL 2.5.8 Die Markenkommission Anbau hat eine neue Richtlinie zum Anbau unter Glas und Plastik
und 2.5.9 verfasst. Ziel ist, langfristig moglichst wenig Energie fiirs Heizen von Gewéachshausern ein-
zusetzen. Details werden anschliessend in einer neuen Weisung «Heizen von Gewé&chshéu-
sern, Anzucht- und Treibereilokalen» definiert (per 1.1.2013). Bis dann gilt wie bisher, dass
Gewadchshéauser im Winter lediglich frostfrei (flinf Grad) gehalten werden dirfen.

3.2 | Verbot von Mehrmengenmilch | Bio Nordwestschweiz beantragt einen neuen Richtlinienartikel 10.1.4 «Verbot von Mehr-

RL Art. 10.1.4 (Antrag Bio mengenmilch». Ab 1.1.2012 sollen Knospe-Verkehrsmilchproduzenten keine sogenannte

NWCH) Mehrmengenmilch in Verkehr bringen diirfen; ausgenommen sind Direktvermarkter. Zudem
sollen die Importmengen fiir Knospe-Milch vorgéngig jahrlich von der DV genehmigt wer-
den.

4 Informationsgeschéfte
4.1 |Verabschiedung Vizeprasident | Nach neunjéhriger Tétigkeit als Vorstandsmitglied — davon drei Jahre als Vizeprésident — ist
Martin Riggenbach Martin Riggenbach Mitte Mai aus dem Vorstand zurlickgetreten.

4.2 | Gesamterneuerungswahl 2012 | Im Friihjahr 2012 wéhlen die Delegierten den Bio Suisse Vorstand gesamthaft fiir eine
Amtszeit von vier Jahren. Damit die Suche in den Regionen nach Kandidatinnen und Kan-
didaten friihzeitig und transparent losgeht, werden die offenen Amter im Winter 2011/12

ausgeschrieben.
4.3 | Férderung kleine Bio Ticino hatte an der Friihlings-DV beantragt, die Lizenzgebhren fiir kleine und mittlere
Lizenznehmer Verarbeitungsbetriebe wie Backereien, Metzgereien und dhnliche zu mildern. Der Vorstand

wurde von den Delegierten beauftragt, an der Herbst-DV Massnahmen vorzulegen, wie die
Knospe fiir gewerbliche Verarbeitungsbetriebe attraktiver gemacht werden kann.

4.4 | Projekt Marktkoordination Der Vorstand hat Anfang Jahr eine Projektgruppe aufgestellt mit dem Auftrag, die Marktko-
ordination im Biolandbau zu beleuchten und Massnahmen fiir die Zukunft vorzuschlagen.
4.5 |Stand Faire 2010 wurden Richtlinien zum Kapitel «Fairer Handel» verabschiedet. Die DV hat vom Vor-
Handelsbeziehungen in der stand verlangt, dass er jahrlich Rechenschaft ablegt tiber den Stand der Entwicklung der
Schweiz fairen Handelsbeziehungen im Inland. Die Delegierten wollen alle fiinf Jahre tiber das wei-
tere Vorgehen entscheiden.
4.6 |Zwischenbericht tiber Der Vorstand berichtet tiber die politischen Themen, die den Verband zurzeit beschéftigen,
politische Geschéfte wie die AP 2014-17, die Qualitatsstrategie und den Agrarfreihandel.
4.7 | Referat von Nationalrat Wie gewohnt folgt zum Abschluss der DV ein Referat einer Personlichkeit. Hansjorg Walter

Hansjorg Walter, Prasident SBV | spricht {iber die Agrarpolitik 2014-17 und die Rolle des Biolandbaus.

Verleihung Forderpreis

Nach dem Mittagessen bildet die De-  Suisse Forderpreises. Mit dem Preis lei-  ihres Bestehens hat Bio Suisse das Preis-
legiertenversammlung den wiirdigen  stet Bio Suisse Starthilfe fiir ein innova-  geld auf 10'000 Franken verdoppelt.
Rahmen fiir die Verleihung des Bio  tives Schweizer Bioprojekt. Im 30. Jahr
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Umweltzustand der Schweiz

Der Bericht «Umwelt Schweiz 2011» legt dar, dass
Fortschritten in der Luft- und Wasserqualitat bislang
ungeldste Kernprobleme wie der Klimawandel und
der Verlust der Biodiversitét gegentiberstehen.
Der Bericht «<Umwelt Schweiz 2011» zeichnet ein zwie-
spaltiges Bild des Umweltzustandes in der Schweiz.
Das Bundesamt fiir Umwelt (Bafu) und das Bundes-
amt fiir Statistik (BfS) weisen zum einen darauf hin,
dass im Verlauf der vergangenen Jahrzehnte grosse
Fortschritte erzielt werden konnten. Beispielswei-
se werden die Immissionsgrenzwerte der meisten
Luftschadstoffe heute eingehalten, und die Qualitét
der Fliessgewdsser sowie des Grundwassers ist im
Grossen und Ganzen gut. Auch die Umweltbelastung
durch Schwermetalle, Dioxine, polychlorierte Biphe-
nyle (PCB) und persistente organische Schadstoffe
(POPs) ist zurlickgegangen.
Der Bericht weist zum anderen darauf hin, dass die
grossten Fortschritte vor dem Jahr 2000 erzielt wur-
den. Gerade bei Kernthemen wie dem Klimawandel
oder dem Erhalt der Biodiversitdt blieben seither
nennenswerte Erfolge aus. Nicht zu vergessen gilt,
dass der zunehmende Konsum in der Schweiz die
Umwelt im Ausland immer stérker negativ beeinflusst,
beispielsweise durch den Abbau von Rohstoffen oder
die Herstellung und den Transport von Giitern. Ermu-
tigenden Erfolgen stehen somit ernst zu nehmende
Umweltprobleme gegentiber.
Weitere Informationen: www.bafu.admin.ch
Pusch, Stiftung Praktischer Umweltschutz Schweiz

Bild: Dominic Menzler, www.oekolandbau.de, © BLE

Erster Prix Montagne fiir Biobraugerste

Mit dem Prix Montagne haben die Schweizerische Arbeitsgemeinschaft
fir die Berggebiete (SAB) und die Schweizer Berghilfe einen neuen
Preis geschaffen. Dieser zeichnet Projekte aus, die im Berggebiet zur
Wertschopfung, zur Beschéftigung und zur wirtschaftlichen Vielfalt bei-
tragen.
Erste Preistrdgerin — unter 50 eingereichten Projekten — ist die Genos-
senschaft Gran Alpin. Die Genossenschaft aus Knospe-Produzenten
setzt sich seit vielen Jahren fiir den 6kologischen Bergackerbau ein.
Die Nachfrage nach Biobraugerste und auch nach Biobier, gebraut mit
Gerste aus den Bergen, steigt. Da die bislang eingesetzte Braugerste
der Sorte «Ria» immer krankheitsanfalliger wurde, war eine neue, resis-
tentere Sorte gefragt. Seit zwei Jahren finden unter der Agide von Gran
Alpin in Ardez GR Experimente statt. Diese werden finanziert von Bio
Suisse, dem kantonalen Amt fiir Landwirtschaft und der Stiftung Land-
schaftsschutz Schweiz. Das Projekt hat nun zu einer geeigneten Sorte
gefiihrt, die erfolgreich angebaut wird.

Mehr zum Projekt von Gran Alpin unter www.granalpin.ch slu

Nano-Food bald kennzeichnungspflichtig in der EU MARITSTAND

Das EU-Parlament will, dass die Konsumentinnen und Konsumenten besser tiber
die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln informiert werden. Dazu gehort auch die
Kennzeichnungspflicht fiir Lebensmittel, die Nano-Materialien enthalten. Fiir die
Umsetzung werden der Lebensmittelindustrie jedoch Fristen von drei bis fiinf Jah-
ren eingerdumt. Vermutlich ab Herbst 2014 soll auf Lebensmittelverpackungen die
Bezeichnung «nano» stehen. Damit kénnen Konsumentinnen und Konsumenten
selbst entscheiden, ob sie Lebensmittel kaufen wollen, die Nano-Teilchen ent-
halten. Nano-Materialien werden in Lebensmitteln als Rieselhilfen in Salz oder
Bouillon sowie zur Verkapselung von Wirkstoffen in Konservierungsmitteln, Farb-
stoffen und Vitaminen verwendet. Nach Kosmetika sind Lebensmittel die zweite
Produktegruppe, fiir die zukiinftig in der EU eine Deklarationspflicht besteht, wenn
sie Nano-Materialien enthalten. psh

Junge Familie mit zwei Kindern sucht neue
Herausforderung zum Wohnen und Arbeiten,
in der Region Biel-Bern—Jura-Seeland.

SIE: Sozpdd., ER: Agronom SHL. Ab 1. Mai 2012.
Tel. 076 512 99 30,

E-Mail mathias.f.kuhn@gmail.com

Suche Milchproduktionsbetriebe mit
muttergebundener Kélberaufzucht fiir
Abschlussarbeit an der ETH. Bitte melden bei
M. Zumbrunnen, Tel. 044 632 84 55,

E-Mail marionzu@ethz.ch

Die Kastli Beteiligungen AG, Ostermundigen, und die
Wellauer AG, Frauenfeld, haben ihre Beteiligungen an
der Ricoter an die Zuckerfabriken Aarberg und Frauen-
feld AG (ZAF) verkauft. Die ZAF stocken damit ihre
Beteiligung an der Ricoter Erdaufbereitungs AG von

50 auf 100 Prozent auf. Uber den Verkaufspreis wurde
Stillschweigen vereinbart.

Die Ricoter AG ist Lizenznehmerin von Bio Suisse und
Marktleaderin im Bereich der Herstellung von hoch-
wertigen Recyclingerden und Torfersatz in der Schweiz.
Die Firma produziert jéhrlich zirka 200'000 Kubikmeter

Suche giinstiges Transporterli oder kleinen
Traktor. Tel. 062 299 04 36

Selbst in der Landwirtschaft tétig, erstelle ich
fiir Sie den kompletten Internetauftritt von
A bis Z. Von der Registrierung {iber das Design

Substrate fiir {iber 50 Produkte. Ricoter setzt sich mit
ihrer Knospe-zertifizierten «Bio-Line» flir eine umweltge-
rechte Produktion ein. Die Rohstoffe fiir die Herstellung
der verschiedenen Pflanzenerden sind primér Neben-
produkte aus der Land- und Forstwirtschaft. psh

und die Programmierung bis zur Aufschaltung
der fertigen Seite, und das zu einem fairen
Preis. Verlangen Sie eine Offerte!

Tel. 055 240 85 33, E-Mail info@hofseiten.ch,
www.hofseiten.ch

bioaktuell 9/11

27



28

Enttauschte Kaffeebauern

Nestlé ist der weltweit grosste Einkdufer von Rohkaffee. Die Erklarung von
Bern (EvB) und Solidar Suisse decken auf, wie fair der Kaffeehandel dieses
Konzerns tatséchlich ist.
In seinem «Nescafé-Plan» erklart Nestlé, mexikanische Kaffeebauern mit
einer Grossinvestition von 500 Millionen Franken aus der Armut helfen zu
wollen. Die neue Broschiire «Kalter Kaffee» der Erklérung von Bern (EvB)
deckt nun auf, dass Nestlé versucht, die Bauern mit Subventionen zum An-
bau von Kaffeepflanzen der Sorte Robusta zu motivieren. Fiir Nestlé wird
diese Sorte immer wichtiger, da der Verkauf von Instantkaffee, der aus-
schliesslich aus Robustabohnen hergestellt wird, stark zunimmt. Der Kon-
zern bietet den Kaffeebauern fiir den Anbau dieser Sorte allerdings weder
Preis- noch Absatzgarantien an.
Die mexikanische Kaffeebauernvereinigung Consejo Mexicano de Organi-
zaciones de Productores de Café vermutet, dass der Anstieg von Robusta-
Kaffee zu einem massiven Preiszerfall beim eigenen Arabica-Kaffee fiihren
und eine neue Kaffeekrise im Land hervorrufen wird. Die EvB kommt zum
Schluss, dass der «Nescafé-Plan» kein Kurswechsel von Nestlé in Richtung
fairer Produktion, sondern eine Strategie zur Gewinnsteigerung ist. Ahnlich
wie die EvB weist auch Solidar Suisse mit ihrer aktuellen Kampagne fiir
fairen Nespresso darauf hin, dass sich der Nestlé-Konzern bislang weit grii-
ner und sozialer gibt als er tatsachlich ist. Mit der Kampagne hat das Schwei-
zer Hilfswerk nun immerhin erste Verhandlungen mit Nespresso erreicht.

Weitere Informationen: www.evb.ch, www.solidar.ch

Pusch, Stiftung Praktischer Umweltschutz Schweiz

«Naturaplan-ID»: Transparenz
auch fiir importierte Biofrischwaren

Seit einem Jahr kdnnen Konsumentinnen und Konsumenten online nach-
sehen, woher ihre Biofrischwaren kommen: Mit der «Naturaplan-1D» auf
dem Bioprodukt lasst sich per Computer oder Handy der Herkunftsbetrieb
ausfindig machen und man kann Informationen zum Betrieb abrufen. Neu
ist diese Transparenz auch fiir Biofriichte und -Gemiise aus dem Ausland

gewadhrleistet.

Nationaler Hornerpreis

Imposant, originell, wuchtig — so lassen sich die
eingeschickten 600 Bilder am besten beschreiben.
Uber 1200 Hérner sind den Initianten des «Natio-
nalen Hornerpreises» zugeschickt worden (vgl.
bioaktuell 6/11, S. 28).
In der Zeitschrift «Tierwelt» ist flir die Kategorien
Ziegen und Kihe je eine Vorauswahl der Jury
veréffentlicht worden (Wochen 44 und 45),
jetzt konnen fiir begrenzte Zeit alle die je drei
schonsten Fotos beziehungsweise Hérnerpaare
wahlen.

Wahl per Post an Armin Capaul, Valengiron,

2742 Perrefitte

Wabhl online Giber www.valengiron.ch
Die drei Ziegen und die drei Kiihe mit den meis-
ten Stimmen werden mit Geldpreisen von 1000,
600 und 400 Franken ausgezeichnet. Der Rechts-
weg ist ausgeschlossen.

So funktioniert's: Auf jeder Biofrucht und jedem Biogemdise ist die «Na-
turaplan-ID», kurz «NP-ID», aufgedruckt. Gibt man die drei- bis sechsstellige
Nummer auf dem Handy unter mobile.coop.ch/naturaplanid oder auf der
Internetseite www.coop.ch/naturaplanid ein, gelangt man direkt zum Biohof

Die Preisverleihung findet am Hornfest statt:
am 10. Dezember 2011 in Rheinau. Siehe
«AGENDA, Seite 30 in diesem Heft.

Die Fernsehsendung «Netz Natur» auf SF1 geht

des betreffenden Produktes. Samtliche auf der Internetseite ersichtlichen
Daten wurden durch die Zertifizierungsfirma bio.inspecta zusammengetra-
gen. Bei importierten Bioprodukten, die auch das Max Havelaar-Gditesiegel

tragen, lauft die Riickverfolgung tiber die FLO-Nummer.

INSERAT

?“0 BE /3 73 Pro Beef GmbH Mobil: 079 824 44 45

Wir kaufen, verkaufen und transportieren:
Schlachtvieh, Mastremonten, Tranker,
Mutterkuh-Remonten, Mutterkuh — Rinder
& Kihe, Milchkihe, Aufzuchtvieh.

Speziell gesucht: Bio Weide — Rinder & Ochsen

\v
WwWw.pro-beef.ch

Leben, Arbeiten, Wohnen zu Hause

Ich kann im Amt Entlebuch «Biosphéarenreservat» eine
gute, interessante Existenz anbieten, die jedoch ausge-
baut werden sollte. Ich suche dafir ein jingeres dyna-
misches Paar, welches sich eine krisensichere Zukunft
aufbauen will. Es handelt sich hier um etwas in Richtung
Garten/Landwirtschaft. Das Anzubietende besteht aus

Y2 ha Land, einem kleinen Fabrikationsbetrieb (naturliche
Bodenabdeckfolie) mit guter Kundschaft in der ganzen
Schweiz, Land fur Hausbau, Altscheune, Tiergehege,
Forellenteich etc. Es kommen nur Kaufer in Frage, die
diesen Betrieb mit Elan fihren wollen und einen Bezug zu
Garten/Landwirtschaft haben. Der Preis inklusive Hausbau
warde nicht viel mehr als etwa CHF 710°000.- betragen,
sofern man beim Hausbau selber etwas Hand anlegt. Nur

ernsthafte Anfragen sind erwlinscht. Tel. 079 869 41 31.
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am 17. November unter anderem der Frage
nach, ob die Kiihe ihre Hérner brauchen.
Daniel Wismer, Armin Capaul und Peter Schoepfer

Coop

bioakiuel oo OF

BIOSUISSE

20. Jahrgang

Erscheint 10-mal jéhrlich (jeweils Anfang Monat, ausser August und Januar),
auch in franzésischer und italienischer Sprache (bio actualités, bioattualita)
Auflage deutschsprachige Ausgabe 6661 Exemplare (WEMF-beglaubigt)
Geht an Produktions- und Lizenzbetriebe von Bio Suisse; Abonnement

Fr. 49.—, Ausland Fr. 56.—.

Abonnementsdauer Kalenderjahr, Kiindigung auf Ende Dezember
Herausgeber FiBL, Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau, Ackerstrasse,
Postfach, CH-5070 Frick, Telefon +41 (0)62 865 72 72,

Telefax +41 (0)62 865 72 73, www.fibl.org

Bio Suisse (Vereinigung Schweizer Bioland-bau-Organisationen),
Margarethenstrasse 87, CH-4053 Basel, Telefon +41 (0)61 385 96 10,

Telefax +41 (0)61 385 96 11,

www.bio-suisse.ch

Redaktion Stephan Jaun (Chefredaktor), Petra Schwinghammer,

Sabine Lubow (Bio Suisse); Markus Bar, Jacqueline Forster (FiBL);

E-Mail bioaktuell@fibl.org

Gestaltung Daniel Gorba

Druck Brogle Druck AG, Postfach, 5073 Gipf-Oberfrick,

Telefon +41 (0)62 865 10 30, Telefax +41 (0)62 865 10 39

Inserate Erika Bayer, FiBL, Postfach, 5070 Frick, Telefon +41 (0)62 865 72 00,
Telefax +41 (0)62 865 72 73, E-Mail erika.bayer@fibl.org

Bild: Martin Bienerth



Wann, wo

— Ost: Donnerstage 17. und 24.
November, 1., 8. und 15. Dezember;
Flurgang im Friihjahr. Flawil,
Wiilflingen, Arenenberg

— West: Montage 28. November,

12. Dezember, 16. Januar, 6. und
27. Februar, 16. April, 7. Mai. Sursee,
Langenthal, Miinsingen, Grénichen
Was

Grundsétze des Biolandbaus,
Richtlinien, Kontrolle,
Bodenfruchtbarkeit, Diingung,
Ackerbau, Futterbau, 6kolo-
gischer Ausgleich, Tierhaltung,
Wirtschaftlichkeit und Vermarktung.
An jedem Kurstag: Besuch eines
Biobetriebes.

Auskunft, Anmeldung

— Ost: Jakob Rohrer, Tel. 071 663 32
14, E-Mail jakob.rohrer@tg.ch

— West: Niklaus Messerli

Tel. 031910 51 47,

E-Mail niklaus.messerli@vol.be.ch

Wann

Freitag 9. Dezember

Wo

BBZ Arenenberg, 8268 Salenstein
Was

Ertrag und Qualitét von Bioweizen

entlang der Produktionslinie stehen
dieses Jahr im Vordergrund.
Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,

5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,

Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice fibl.org

Wann

Mittwoch 7. Dezember,
10.00-16.00 ca.

Was

Riickblick auf die Hirse- die Lein-
saison 2011. Austausch zwischen
Forschung, Beratung und Praxis.
Auch die aktuelle Vermarktungs-
situation wird diskutiert. Fiir alle
Bioproduzenten von Lein und Hirse
sowie weitere Interessierte.
Kursleitung

Niklaus Steiner und Stefanie
Bergmann, Biofarm

Kosten

Kleiner Unkostenbeitrag
Auskunft und Anmeldung
Biofarm Genossenschaft,

Tel. 062 957 80 50,

E-Mail bergmann@biofarm.ch

Wann

Donnerstag 2. Februar

Wo

FiBL, Frick

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

Wann

Mittwoch 7. Mérz

Wo

FiBL, 5070 Frick

Was

Sortenfrage, Bewdsserung und
Diingung, Drahtwurm und
Rhizoctonia. Erfahrungsberichte
von Praktikerinnen und Beratern.
Bericht eines Biolandwirts, der seit
40 Jahren auf derselben Flache
Kartoffeln anbaut.

Kursleitung

Hansueli Dierauer, FiBL
Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

Wann

Block A: Mittwoch/Donnerstag
4./5. April

Block B: Mittwoch/Donnerstag
2./3. Mai

Feldtag: Donnerstag 31. Mai

Wo

Strickhof, 8315 Lindau

Schwand, 3110 Miinsingen

Was

Anbauplanung, Produktionstechnik,
Diingung und Bodenpflege, Regu-
lierung von Schadorganismen, 6ko-
logischer Ausgleich und Niitzlings-
forderung, Kunstfutterbau,
Besichtigung verschiedener Acker-
kulturen.

Auskunft, Anmeldung

Erik Meier, Strickhof, 8315 Lindau,
Tel. 052 354 98 45,

E-Mail erik.meier@bd.zh.ch

Wann

Donnerstag 17. November
Wo

FiBL, 5070 Frick

Was

Neues und Wissenswertes zur
Unkrautregulierung im biologischen
Gemiise- und Ackerbau. Mit
Maschinenvorfiihrung.
Kursleitung

Martin Lichtenhahn, FiBL
Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

Wann

Mittwoch 18. Januar
Wo

FiBL, 5070 Frick

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

Wann

Theorie: Mittwoch 18. bis Freitag
20. Januar

Praxis: 17. Mai, 14. Juni und

6. September

Wo

FiBL, 5070 Frick (Winterkursteil);
Raum Arenenberg (Sommer- und
Herbstkursteil)

Veranstalter

FiBL und BBZ Arenenberg

Was

Vermittlung der wichtigsten Grund-
lagen zur Betreuung einer Erwerbs-
oder einer Selbstversorgeranlage.
Kosten

Hauptkursteil Fr. 300.—;
Sommertage Fr. 100.—

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

Wann

Freitag 27. Januar

Wo

FiBL, 5070 Frick

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

AGENDA

Wann

Mittwoch 7. Marz

Wo

Olten

Was

Neue Entwicklungen im Rebberg
und im Weinkeller sowie Erfah-
rungsaustausch unter Winzerinnen
und Winzern aus der ganzen
Schweiz.

Kursleitung

Andi Héseli, FiBL

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice fibl.org

Wann, wo

Mittwoch 23. November an

der Schwand, 3110 Miinsingen;
Dienstag 24. Januar am Strickhof,
8315 Lindau; Dienstag 28. Februar
am Plantahof, 7302 Landquart
Was

Am Morgen Theorie und
Praxisberichte tiber produktions-
technische Fragen zu Bio-Weide-
Beef mit Mutterkiihen und mit
Mastremonten sowie zu Absatz
und Vermarktung. Am Nachmittag
Betriebsbesuch. Der Kurs wird an
drei Orten zusammen mit den kan-
tonalen Bioberatern organisiert.
Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,

Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice fibl.org

Wann

Freitag 2. Dezember

Wo

Strickhof, 8315 Lindau

Was

Neueste Informationen zur
Biokalbermast; Produktionstechnik,
Fitterung, Markt und
Tiergesundheit.

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice fibl.org

Wann

Donnerstag 26. Januar

Wo

FiBL, 5070 Frick

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
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Fax 062 865 72 73,
E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice fibl.org

Biomilchviehtagung
Wann
Mittwoch 15. Februar

Noch offen

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice fibl.org

TIERGESUNDHEIT

Grundkurs Homdopathie

fiir Nutztiere

Wann

Donnerstag 24. November, 1. und
8. Dezember, jeweils 9.00-16.00
Wo

Landw. Zentrum SG,
Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez
Was

Grundlagen der Homdopathie;
Kennenlernen von haufig ge-
brauchten homdopathischen
Akutmitteln und deren Einsatz
beim Nutztier; Zusammenhénge
erkennen - Ursachen beseitigen;
vorbeugende und begleitende
Massnahmen; Zusammenarbeit
Tierheilpraktiker(Tierarzt)-Land-
wirtin. Kursziel: Die Kursteilneh-
menden erkennen und behandeln
selbststéndig kleinere gesundheit-
liche Stérungen bei ihren Nutz-
tieren.

Referentinnen, Referenten
Denise Biirgmann und Jirg
Tschiimperlin, Tierhom&opathen
BTS

Kosten

Fr. 270.— pro Person inkl.
Kursunterlagen zuziiglich Buch «Die
homaopathische Stallapotheke —
60 wichtige Akutmittel (...)», am
Kurs erhéltlich

Auskunft, Anmeldung

Landw. Zentrum SG, Rheinhof-
strasse 11, 9465 Salez, Tel. 058 228
24 00, E-Mail info@lzsg.ch

HOFVERARBEITUNG

Hof- und Lohnverarbeitung von
Bioprodukten

Wann

Freitag 9. Mdrz

Wo

FiBL, 5070 Frick

Wo

Etikettierung von Bioprodukten,
Zukauf von Hilfsstoffen, Verpa-
ckungen, Qualitétssicherung
(HACCP-Konzept) u.a. Erfahrungs-
bericht eines Hofverarbeiters.
Kursleitung

Kathrin Seidel, FiBL

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,
Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

VERARBEITUNG,
HANDEL

Riickstdnde von Phosphor-
wasserstoff in Biogetreide
Wann

Dienstag 22. November, 9.00-17.00
Wo

FiBL, 5070 Frick

Was

In Biogetreide treten immer wieder
Riickstdnde des Begasungsmittels
Phosphorwasserstoff auf, die

von den Kantonschemikern be-
anstandet werden. Diskussion

mit Lizenznehmern und
Lagerhaltern tber eine «gute
Sammelstellenpraxis Biogetreide»,
um solche Riickstdande in Zukunft
Zu minimieren.

Auskunft, Anmeldung

FiBL Kurssekretariat, Postfach,
5070 Frick, Tel. 062 865 72 74,

Fax 062 865 72 73,

E-Mail kurse@fibl.org,
www.anmeldeservice.fibl.org

BIOLOGISCH-
DYNAMISCH

a.0. Hauptversammlung

Verein fiir bio-dyn. Landwirtschaft
Wann

Mittwoch 30. November,
10.00-16.00

Wo

Hotel Olten, Olten

Auskunft, Anmeldung

Verein fiir biologisch-dynamische
Landwirtschaft

Stollenrain 10, 4144 Arlesheim
Tel. 061 706 96 43,

Fax 061 706 96 44

E-Mail info@demeter.ch

Einfiihrungskurs biologisch-
dynamische Landwirtschaft
Wann

Montag 20. bis Freitag 24. Februar
Wo

Gut Rheinau, 8462 Rheinau

Was

Grundbegriffe der biologisch-
dynamischen Landwirtschaft. Mit
Lernzielkontrolle. Dieser Kurs ist
fir Umsteller auf die biologisch-

dynamische Wirtschaftsweise
obligatorisch.

Veranstalter

Stiftung Fintan, Rheinau, und
Strickhof, Lindau

Auskunft, Anmeldung

Verein fiir biologisch-dynamische
Landwirtschaft, Postfach 344,
4144 Arlesheim, Tel. 061 706 96 43,
Fax 061 706 96 44,

E-Mail info@demeter.ch

MARKTE, FESTE,
MESSEN

Suisse Tier

Wann

Freitag, 18. bis Sonntag,

20. November, téglich 9.00-17.00
Wo

Messe Luzern

Was

Nationale Fachmesse

fir Nutztierhaltung.

Kosten

Erwachsene Fr. 13.—, Kinder und
Jugendliche von 7 bis 16 Jahren
Fr.5.—

Weitere Informationen
www.suissetier.ch

Humbel-Messe

Wann

Samstag/Sonntag 19./20.
November, jeweils 11.00-17.00
Wo

5608 Stetten,
Spezialitdtenbrennerei Humbel
Was

Bauernmarkt mit diversen
Kostlichkeiten, neue und alte
Kafi-Schnaps-Kreationen, ein
Handérgeler und vieles mehr.
Am Sonntag stellt Ralf Bucher,
Geschéftsfiihrer Bauernverband
Aargau, exotische Regionalprodukte
vor.

Weitere Informationen
www.humbel.ch

1. Schweizer Hornfest

mit Verleihung «nationaler
Hornerpreis»

Wann

Samstag 10. Dezember, ab 11.00
Wo

8462 Rheinau,

Géstehaus am Klosterplatz

Was

11.00 Begriissungskaffee

11.30 Musik mit Biobauernband
«Baldrian»

Prasentation Buch: «Kiihe verstehen
- Eine neue Partnerschaft beginnt»
von und mit Martin Ott
Preisverleihung «nationaler
Hérnerpreis»: je drei Siegerfotos
aus dem Wettbewerb zu den
schonsten Kuh- und Ziegenhornern
(vgl. Seite 28 in diesem Heft.
Gerstensuppe, Bauernwiirste,
Alpkése, Bauernbrot und Getranke
13.00 auf Wunsch: Besuch des

Milchvieh-Freilaufstalles mit
Hornkiihen auf Gut Rheinau
Organisation

Armin Capaul, Martin Ott und

Gut Rheinau GmbH

Anreise

- mit 6.V.: 10.07 Zirich ab Richtung
St.Gallen bis Winterthur

10.42 Winterhur ab Gleis 7: S 33
Richtung Andelfingen/Schaffhausen
bis Marthalen

11.04 Marthalen ab: Bus nach
Rheinau Post (Endstation)

Rheinau Post: zu Fuss hinunter zum
Klosterplatz (2 Minuten)

- mit Auto: A4 Schaffhausen—
Winterthur: Ausfahrt Benken,
Marthalen, Rheinau, dann Richtung
Rheinau, durch das Dorf Richtung
Klosterplatz oder Klosterkirche
Weitere Informationen
www.fintan.ch

Tier&Technik

Wann

Donnerstag 23. bis Sonntag
26. Februar

Wo

St.Gallen, Olma Messen

Was

Internationale Fachmesse fiir
Nutztierhaltung, landwirtschaftliche
Produktion, Spezialkulturen und
Landtechnik.

Weitere Informationen
www.tierundtechnik.ch



FiBL-Griinder Philippe Matile verstorben

Am 29. Oktober ist Philippe Matile im Alter von 79 Jahren gestorben.
Der bedeutende Botaniker und Pflanzenphysiologe, Professor an der
ETH und spéter an der Universitat Zurich, war die treibende Kraft hin-
ter der Griindung des FiBL. Bereits 1969 entwarf er ein Konzept fiir
eine «Schweizerische Versuchsanstalt fiir den biologischen Landbau».
Vier Jahre spater, Anfang 1973, griindete Matile zusammen mit sechs
weiteren Pionieren die «Schweizerische Stiftung zur Férderung des
biologischen Landbaus», Tragerorganisation des FiBL.*

Philippe Matile hat die Idee des FiBL massgebend vorwartsgetrieben,
hat dazu Bundesrate getroffen und regelméssig beim damaligen
BLW-Direktor vorgesprochen. Er hat zahlreiche Zeitungsartikel zur Not-
wendigkeit einer Umkehr in der Landwirtschaft geschrieben. Matile
hat auch zusammen mit dem Zeichnungslehrer Christian Briigger die
Knospe entworfen und selber ins Reine gezeichnet. Die Knospe wur-
de zuerst das Logo des FiBL (1974 bis 1993), ab 1982 diente sie auch

als Logo der VSBLO, heute Bio Suisse.

Philippe Matile war einer der bedeutendsten Botaniker und Pflanzen-
physiologen seiner Zeit. Fiir seine Forschungsarbeiten zur «Seneszenz
von Blattern» wurde er fiir den Nobelpreis vorgeschlagen. Seine 1971
publizierte Arbeit ist bis heute ein oft zitiertes Grundlagenwerk. Zahl-
reiche bekannte Botaniker und Molekularbiologen, die heute an Hoch-
schulen lehren, haben beim ihm studiert oder doktoriert.

M Mehr Gber den verstorbenen Biopionier finden Sie auf www.fibl.org

* Das sind die Griinder des FiBL: Prof. Philippe Matile;
Ernst Neuenschwander, Mitarbeiter des BLW; Nationalrat

NACHRUF

Urs Niggli, Direktor FiBL

Heinrich Schalcher; Dr. Michael Rist, ETH-Dozent; Dr. Willi Hauert, T

Dr. Wander AG; Werner Schér, Architekt; Hans Ramseier, Direktor
Migros; Fritz Baumgartner, biologisch-dynamischer Landwirt

bioakiuell
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Erfinder der Knospe.

Das Magazin der Biobewegung (Bduerinnen, Verarbeiter, Handel).
Erscheint monatlich mit zwei Doppelnummern (Juli und Dezember).
Herausgeber: FiBL und Bio Suisse

Ich abonniere «bioaktuell». Zehn Ausgaben kosten mich Fr. 49.— (Ausland Fr. 56.-).

Name

Vorname

Strasse

PLZ/Ort

Datum

Unterschrift

Philippe Matile, 1932—2011, FiBL-Griinder und

Einsenden an FiBL, Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau, bioaktuell, Ackerstrasse, Postfach, 5070 Frick
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Fachkommission Eier BIOSUISSE

Wollen Sie sich im Verband Bio Suisse
fir die Bioeierproduktion einsetzen?

Bio Suisse ist angewiesen auf das Know-how mo-  Sie tragen mit ihrer Arbeit zur Weiterentwicklung

tivierter und innovativer Praktiker/innen, die gewillt  des Biolandbaus und der Marke Knospe bei.

sind, den Biolandbau, die Marke Knospe und den

Biomarkt weiterzuentwickeln. Wir suchen ein neves  Der Bio Suisse Vorstand wahlt das neue Kommis-

Mitglied in der Fachkommission Eier. sionsmitglied im Marz 2012 fir die verbleibende
Amtszeit bis Ende 2012.

Die Fachkommission Eier ber&t den Bio Suisse Vor-

stand in verbandspolitischen Fragen. Sie unterstitzt ~ Auf der Bio Suisse Internetseite Rubrik Service —

die Geschaftsstelle auf Anfrage in Marktentwick-  Verband — Wahlen finden Sie den Funktionenbe-

lungsfragen und Absatzférderung. Die Fachkom-  schrieb der Bio Suisse Fachkommission sowie das

mission hat eine Stabsfunktion im Verband und ist  Anforderungsprofil fir die Mitglieder.

dem Vorstand unterstellt.

Gesucht ist ein engagiertes und kommunikatives  Haben wir |hr Interesse geweckt? Dann senden Sie

Mitglied mit guten Kenntnissen in biologischer Eier-  lhre Kandidatur bestehend aus Motivationsschrei-

produktion sowie mit einer guten Vernetzung in der  ben und Kurz-lebenslauf bis Freitag, 30.12.2011

Branche. Die Sitzungssprache ist deutsch. an Bio Suisse, Sekretariat Verbandskoordination,
z.H. Natalie Delannoy, Margarethenstrasse 87,

Die Mitarbeit in der Fachkommission bietet lhnen 4053 Basel oder per E-Mail an

interessante Einblicke in den Biomarkt Schweiz. natalie.delannoy@bio-suisse.ch




